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Yeni trend: Yüksek | Yenilikçi içecekler Markalara 


proteinli süt ve girişimcilerin ilişkin yeni yasal 
süt ürünleri ilham kaynağı düzenlemeler 
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Dünyanızın 


MERKEZİNDE 
SONSUZ İMKANLAR! 


Sonsuz ve eşsiz. Başarınızın yıldızlarla  * 
yazıldığı bir çeşit galaksi. 


. 
Gıda bileşenlerinden teknoloji 
ve tamamlanmış ürünlere kadar 
tüm yenilikler. j 


En üst düzeyde ağ oluşturmak Fırıncılık zanaatkarları 
için ticaretin tüm yıldızları. 


için tüm canlı üretim 
hatları, ekipmanları ve 
en son gelişmeler. 


Fırıncılık, pastacılık şampiyonası 
ve OKTOBERFEST gibi dünya 
çapında deneyimlere hazır olun. 


15.—20.09. 
Münih 


www.iba.de 


DÜNYANIN LİDER FIRINCILIK, PASTACILIK 
VE ATIŞTIRMALIK GIDA FUARI 


RUBY 


CHOCOLATE 


a sensual tango of berry fruitiness and İuscious smoothness 


BARRY((İ) CALLEBAUT 


INDÜSTRJAL OlLS yi 
ARCBIS Biscuit and Wafer Cream Oil - 
AKBİS Biscuit and Wafer Crearii Oil.“ 
“ARC1-3 Biscuit ând Wafer Cream Oil 
AKBİS 13-18 Biscuit and Wafer Cream Oil 
ARCH 30 Chocolate and Chocolate Coating Oil 
“ AKRİM Chocolate and Choclate Coating Oil 
ARC 40 ice Cream Coating Oil 
SPY ice Cream Coating Oil 
ARC41 Cream Chocolate and Filler Oil 
ARCA2 Cream Chocolate and filler Oil “ 
MARS 41 Cream Chocolate and Filler Oil 
MARS 42:Cream Chocolate and Filler Oil 
ARCDK £ream: Chocolate and Filler Oil 
MARS DK Cream Chocolate and Filler Oil 
ARCwath vitamin 
Arma with Vitamin 
“ARGTS Cake Oil 


“-AKBİSAx15 Cake Oll 


Ç ARC24 Fiying Ol 
a A4 Fıying Oil. 


HULLES İNDUSTRİELLES | 
ARCBİS Huile de cröme de Ohdükset pa s 
AKBİS Huile de'cröme de biscültset daufrettes 
ARCI-3-18 Hüile de Gine vede bisdiitset 
gâüfrettes z 

AKBİS 1-3-18 Huile dedi aöme. del bü et 
gaufrettes 

ARC30 huile de dığalatı öt AZ de seyir 
AKRİM hulile de chocolat et coüvert de dhocolat 
ARCAT Chocolat â la ctöme et hilile de couvert 
MARSAT.Chocolât â'la creme et hüile de couvert 
ARCA7 Chocolat âla tröme et huile de couvert 
MARS 42 Chocolat & a cröme et huile de couvert 
ARCDK Chocolat 4 fa creme et huile de couvert 
MARS DK Chocolat â 14 "erme et hufle de Gu 
ARC Vitamine 

Arma Vitarhine 

ARCIS huile de cke 

AKBİS AŞ huilede cake 

ARC 24 huile de friture 

AKBIS A-24 hülle de friture 


FOOD ADDITIVES 
Coconut with oil 
Cöconüt withoutoil 
Gelatin 

Vanlllin 

thy Vanilin 

Non Gmo Ledithin 
Maltodextrin 
Sorbitol” * 

Dextrose 

Giycerine 

Pectin 

Helin, — 
AlbumintEgg white powder) 
Who eğg:boüider” 
Wheat starı 

Cöm starch we 


“İ sdaramel 


Hazelnut pulp” 
Peanut pulp 


| Food dyes 
>İ Sesame 
“Powder Sugar 


ADDİS ALINLENTANRES 


Noly de coco hullde Çi 

Noix de coco Sans huilee 
. Gölatin& 

Vanilline 

Ethyle vanilline 

Non GMO Lcithine 

Maltodextrine 

Sotbitol 

Dekstroz 

Giycstine 

Pectine 

Helin 


Albumine (poudre d'deyf! bime > 


Poudre d'osuf 
İ Amitön de bie” 


Çaramel 

Putee de Holsettes 

Purte d "arachide 

Colorants alimentaires 

Sösâme 

Sucre enpouürex 
HE 


FOOD CHEMICALS © © 
Gitric Add. monohydrate * 
Gitricacid anhydrate 
Sodium Citrate 

Sodium bicarbonate » 
Ammonlum Bicarbonate - 
SAPP28 : 
Mona Sodium Glutamate 
Xantlhan güm“ 

Guar Gum e 

Gur Arabic i 
Carboxi Methyi Cellulose (CMC) 
Tri Calciüm Phosphâte 
Sodium meta bisülphiid 
Sodium benzoate “© 
Potassium Benzate 
Potassium sorbate 

Sodium ascorbate 
Tricaldum Citrâte 

Trisödium Citrate 
Aspartam 

Acesulfame K 

Sodium Sacdharin 

Sodium (ydamâte 


PRODUITS CHIMIOUES 
ALIMENTAJRES 


Adide ditrigue monohydrate 
Adide citrigve anhydride 
Hydrure de sodium 
Bicarbonate de soditim 
Bicarbonate d'ammonium 
SAPP 28 

Glutamate mono sodigue 
Gömme de Xanthine 
Görmede guar 

Gömme arabigue 

“| Görboxylemethyicellulose (M0) 
“| Phosphate tricaligue 


İ Meta bisulfite de sodium; 


vi i P Benzoate desodilm” 
Amidon de mais ği j i 


«Benzoate de; 'potassiumi” 
Sorbate de potassiumi 
Ascorbate de sodium 


Üütratle de tri-calclum. «7 fi“ 


Ütratedetri-sodium “2 
Aspartame Şi 
Acâsulftame —K. © 
Saccharine sodigue - 


“ (-yelamate de sodium 


MILK POWDER GROUP 
Milk powder with oil 

Milk powder without'oil 

PST yr 

Deminetalized PST 

Lactose LA 


OTHER PRODUCTS 


Caustic(Seguin) 
Bypass oll 
Packaging tape 


GROUPE DE LAIT SECHE 
lit söche huileux 

lait söche sans hulle 

PST 

Dömineraliser PST 

lâctose 


AUTRES PRODUITS 


Caustigüe (paillettes de Sotide 
calstigue) * ; : 
Hüile de bypass 

Ruban d'etancheite darton 


.CACAO GROUP 


Natural cacao powder 
Alkalized Cacao iie 
Gol. 

Câca0 Massfliguor) 


# 
ık 


1 FUMITE OPP 


Disinfection bi-Sinoking 
FOOD AROMA 


GROUPE DE CACAO 
Poudre de çacao naturelle 
Poudre'de cacao altalinisse 
Beurre de catao 


“| Mass ligueur'de cacao 


FUMİTE OPP 


« Dösinfection parla 


fumee contre la moisissure 


AROMES DES 
ALIMENTS 


MARC 


SÜT ÜRÜNLERİ 
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Fumite 
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#PHCKALATY FATS BİNIYON 
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WNVEpAİ 


Bu bir ilandır. 


SAĞLIK İÇİN 
SU VE MADEN SUYUNUN 
nemi 


Su ve Maden Suyunun Yararları 


Su: 


* Kan dolaşımının ve metabolizmanın 
düzenli çalışmasını gerçekleştirir; açlık 
hissini azaltır. 


* Yenilen gıdaların sindirilmesini 


kolaylaştırır. 
»* Vücut ısısını ayarlar. Terleme yoluyla 
zararlı maddelerin atılmasını sağlar. 5 
* Cilde sağlıklı görünüm verir, cildi 9 
esnekleştirir. .. 
Maden Suyu: R ğ 
çi .N vi 


»* Yeraltından çıkarılır, doğaldır. 

* İnsan vücudu için vazgeçilmez olan 
kalsiyum, magnezyum, sodyum, e 
ve florür gibi mineralleri içerir. 


* Serinletici ve canlandırıcı etkisi ile her 
an, her yerde tüketilebilir. 


» Cilde sürüldüğünde gençleştirici etki LE Ş — 
yapar. ». - —i 


Cam sağlıktır, İ 
KN AN SİSECAM 
su ve maden suyunu NA ŞİŞECAM 
i iel CAM AMBALAJ 
cam şişeden için! 


73 
aromsa' 


Yazın tadı Aromsa lezzetleriyle çıkar 


Yazın vazgeçilmezi soğuk içeceklere eşsiz lezzetlerimizi katıyoruz. 


Aromsa Besin Aroma ve Katkı Maddeleri Sanayi ve Ticaret A.Ş. 

Gebze Organize Sanayi Bölgesi-GOSB İhsan Dede Caddesi 700. Sk. No: 704 41480 Gebze X KOCAELİ 

T:*90 2623261111 F:490 262 751 13 90 E:aromsa(daromsa.com.tr 

Aromsa GMBH Rudolf Diesel Strasse 5, Industriegebiet Ost 2 D46446 Emmerich am Rhein, Germany T:4* 49 282 268 575 F:4 49 282 25 24 77 E:infoG©daromsa.de 
ZAO AROMSA Chaplygina Str.20, Batiment No:7, 2nd Floor, Moscow, Russia T/F:474 95 544 55 48 T:474 95 544 55 49 E:moscow.office Oint.aromsa.com.tr 


WWWw.aromsa.com.ir 


Sevdikleriniz 
Uğruna 


Tam 64 yıldır sevdikleriniz uğruna çalışıyor, 
ailenizin bir parçası olmaktan mutluluk duyuyoruz. 


Çağrı Merkezi 
G 4448487 
GTO Y /ugursogutma 


VE ugur.comir 


Gi 
Gürsel Mahallesi 28 Nisan Caddesi ek Tek 0212 320 57 60 (10 hat) 
No: 12 Kağıthane - İstanbul  Keyvenicateriny (8 keyveniyemek (3 keyveni Ç, oo p app s7 70 


wWww.keyveni.com.tr > 
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SU gibi aziz ol 


( S gibi aziz ol” demiş eskiler. Su, insan yaşamının sürdü- 

rülebilirliği için en değerli içecek... Doğada bol miktarda 
ve tüm canlılara yetecek kadar var-dı. Saftı, kirlenmemişti, 
ulaşılabilir, kana kana içilebilirdi. Çeşmelerden buz gibi akan 
karpuz çatlatanı, minerallisi, yeraltından kaynayarak çıkıp sı- 
cak içilebileni, lezzetlisi, “şeker gibi” olanı, taş düşüreni, ya- 
vanı...Ama artık azalıyor, kaynakları kuruyor, lezzeti değişiyor. 
Erişim zorlaşıyor, geleceğin savaşlarının su savaşları olacağı söyleniyor. Bununla 
birlikte yüzyıllardır insanlar sadece su içmekle yetinmediler. Hem susuzluğu gi- 
derecek hem de farklı lezzetlerle hazırlanacak içecekler geliştirildi. Mutlu anlar için 
lezzetli çeşitler, doğumda, hastalıkta, sağlıkta, sporda; gece için, gündüz için, her 
dakika her vesileyle içilmeye hazır içecekler. Şerbetler, limonatalar, meyve suları, 
ayran, gazoz, kola gibi soğuk içileni; çay, kahve, bitki çayı gibi sıcak içileni, enerji 
vereni, besleyeni ve niceleri. Bu geleneksel içeceklerin yanı sıra son dönemlerde 
yeni içecekler susuzluğumuzu gidermek için raflarda yerini alıyor. 90'lı yıllarda içe- 
cek sektöründe yeni bir furya başlamıştı. Vitaminli ve aromalı sular. Ama nedense 
tutmadı. A-C-E vitaminli sular mesela sağlık açısından önemli bir gelişmeydi. Aro- 
malı sulardan lavantalı su bence çok lezzetli ve sakinlik verdiği için faydalıydı. Ne 
yazık ki pek değil, hiç tutmadı. Daha sonra smoothie'ler moda oldu. Yoğurtlu mey- 
veli pürüzsüz içecekler. Bize biraz geç geldi. Bunların da çok tuttuğu söylenemez. 
Aromalı madensuları tuttu mesela. Çok beğenildi. Doğal aromalı ve meyve suyu 
katkılı olanlarını tercih ederim ancak madensuyu firmaları bu konuda çok ısrarcı 
değiller. Bu arada meyve suyu üreticileri her yere bulaşan bilgi kirliliği ile mücadele 
ediyor. Neden olduğu bilinmez bir grup diyetisyen, doktor ve uzman, meyve suyu 
içmeyin, meyvenin kendisini yiyin diyerek akıl karıştırıyor. Gerekçeleri de meyvenin 
lifleri var, meyve suyunda bağırsaklara yarayan lifler yok. Sanki her yediğimiz içti- 
ğimizde lif ararmışız, sade suda lif varmış gibi. Ayrıca meyve suyu içenler başka 
besin tüketmiyorlar mı? Lifleri de diğer yiyeceklerden alabilirler. Kışın kayısı, şeftali 
suyu içip, portakal ve bol lifli elma yenilebilir. Böylece mevsimsel meyvelerin gerek 
suyunu içerek, gerek kendisini yiyerek her daim lezzetine varabiliriz. Bu söylemler 
nedeniyle meyveli içecek üreten firmalar bazı ürünlerine ayrıca lif ve hatta mese- 
la portakal sularına portakal kesecikleri eklediler. Çok da güzel oldu. Ürün değer 
kazandı lezzeti katlandı. Bir diğer iddia ise bir şişe meyve suyunda yiyebileceğimiz 
bir meyveden daha fazlası var. Böylece suyunun kalorisinin meyveden daha çok 
olduğu söyleniyor. Hatta şeker ve çeşitli kimyasal katkıların eklendiği iddia ediliyor. 
Bunlar hep genellemeler. Bu kişilerin öncelikle resmi tebliğe göre hangi Üüründen- 
meyve nektarı, yüzdeyüz meyve suyu, meyve aromalı içecek-bahsettikleri hangi 
ürünleri karaladıklarını açıklamaları lazım. Ülkemiz meyve cenneti. İklimimiz müsait, 
meyve suyu üreticileri meyve tarımımızın artı değer yaratan sanayisi. 

MEYED, “Meyve suyu yarar” sloganıyla bir kampanya başlattı. Umarım bu ve- 
sileyle akıllardaki karışıklığı giderebilirler. Son olarak bir vurgu da süte yapmak 
isterim. İçecek olarak süt her yaştakiler için çok önemli. Şimdilerde sütlü meyve 
suları revaçta. Proteinlisi, kalsiyumlusu, laktozsuzu, yarım yağlısı, aromalısı var. 
Kimbilir içeceklerde daha ne gelişmeler olacak... Ne olursa olsun yavan su bile 
olsa sağlıkla keyifle içmek nasip olsun. 

Bir sonraki sayımızda buluşmak dileğiyle... 
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Maraş Dondurmasının 
patenti alındı 


İçecek sektörü 


18 Meyve suyu sektörü tanıtım 
atağı başlatıyor 


Türkiyede meyvecilik 
20 ekonomisi ve 
küresel gelişmeler 


Yüksek proteinli süt ve 
süt ürünlerinin 
popülerliği artıyor 


Neden maden 
suyu içmeliyiz? 


Çay sektöründe 
son durum 


Çözüm ortağınız 


321 Türkiye'nin yeni 
GDO analizi yaklaşımı 


Haziran 2018 


iile 


İçecek sektörü 


Uludağ Üniversitesi 

32 öğrencileri “Diril 
içeceğini yarattı 
Avrupalıların yüzde 

3 4 73'ü camı en çevre dostu 
ambalaj malzemesi 
olarak görüyor 


Yeni trend: “Yüksek 
36 proteinli süt ve 
süt ürünleri” 


Aroma, 5yılsonra 
içecekte liderlik 
hedefliyor 


42 İçeceklervebiz 


Katma değerli 
ürünlere ve sütlü 
içeceklere talep artıyor 


46 


Soğuk içecek trendleri 


52 İçecek sektöründe 
fonksiyonel ürünler 
Osmanlı mutfağının 
53 baş tacı hoşaf 
Eskiye özlem: 
55 
şerbetler 


Yenilikçi içecekler 
58 girişimcilerin 
ilham kaynağı 


Sektörel görüş 
İSO500,2017 


60 ve gıda sanayimiz 


Haber 


62 Gıda sektörünün çözüm 
ortağı: A&T' Akademi 


“8O'in üzerinde coğrafi 
65 işaretliürünMetro 
mağazasının raflarında” 


Ege İhracatçı Birlikleri 
yönetimlerinde değişim 


67 


“Obezite bir ülke olsaydı 
69 dünyanın üçüncü 

büyük ülkesi olurdu” 
71 Tatalamamak obezite 

nedeni olabilir mi? 


72 Obezite tedavisinde D 
vitamininin önemi 


Yemek kartında 
74 yeni düzenleme 


Tüketicilerin yüzde 
75 57'si yeni ürünleri 
denemeyi seviyor 


76 Türkler geleneksel 
lezzetleri tercih ediyor 


Sürdürülebilir 
gıda 


İklim değişikliğinden 
78 O cikilenenaileler Avrupa 
Birliği'ne dava açtı 
so co 
Uzman gözüyle 


79 Küresel ısınmanın günah 
keçisi tarımsal üretimse? 


Fuar 


Özel Etiketli Ürünler 
87  Fuanna94Türk 
firması katıldı 


Renklerin 
muCİZesi 


Kayısı 
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Katkıda Bulunanlar 


Nur Coşkun Istanbulluoğlu 

Net İletişim kurucusudur. Ulusal ve uluslararası kuruluşlar, 
dernekler, meslek odaları, sivil toplum kuruluşları ile çalışır. 
Sağlık, gıda, ticaret, finans, insan kaynakları, eğitim ko- 
nuları başta olmak üzere, farklı sektörlere yönelik iletişim 
danışmanlığı hizmeti veriyor. 

Doç. Dr. Remziye Yılmaz 

2002-2004 yılları arasında Gıda, Tarım ve Hayvancılık Ba- 
kanlığı, 2005-2015 yılları arasında Orta Doğu Teknik Üniver- 
sitesi Moleküler Biyoloji ve Biyoteknoloji AR-GE Merkezi'nde 


görev yapmıştır. Hacettepe Üniversitesi Gıda Mühendisliği 
Bölümü'nde öğretim üyeliği görevine devam etmektedir. 


Dr.Cem Toker 

2003-2009 yılları arasında Ege Üniversitesi Ziraat Fakül- 
tesinde doktora öğrenimini tamamlayarak doktor ünvanını 
aldı. 2001 yılından bugüne Gıda Tarım ve Hayvancılık Ba- 


kanlığı Zeytincilik Araştırma Enstitüsünde Dr. gıda mühen- 
disi olarak çalışmaktadır. 


Sadık Çelik 

armara Üniversitesi İşletme Fakültesi'ni bitirip İ.Ü. İktisat 
Fakültesi İşletme İktisadı Master eğitiminin ardından 37 
yıl önce kurduğu Keyveni Hazır Yemek'te Yönetim Kurulu 
Başkanlığını sürdürmektedir. 


Prof. Dr. Erdoğan Güneş 

Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarım Ekonomisi Bölü- 
mü öğretim üyesidir. Gıda ekonomisi, tarım ve gıda sanayii 
işlemeciliği, tarımsal finansman alanında çalışmaktadır. 
Tarım ve gıda alanında kamu ve özel sektöre bilimsel ça- 
lışmalar ve işbirliği ile destekte bulunmaktadır. 


Bilimsel Yayın Kurulu Başkanı 
Prof. Dr. Semih Ötleş 


Esra Teoman Bener 

2007'den beri Profesyonel Koçluk ve Eğitmenlik yapmakta- 
dır. Kurumlarda Koçluk ve Mentorluk Kültürü, Sıra dışı Başa- 
rı Programları ve Mindfulness eğitimleri vermektedir. Napo- 
leon Hill Foundation'un Türkiye'de eğitimlerini vermektedir. 


Prof. Dr. Semih Ötleş 

Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü'nde Ögretim 
Üyesi. Araştırmaları modern analiz aletleri, gıda kimyasi, tıb- 
bi ve fonksiyonel gıdalar, nanoteknoloji ve PLM üzerinde yo- 
ğunlaşmış olup bu konularda kitapları ve yayınları mevcuttur. 


Emine Devres 

2001 yılında İstanbul'da Devres Hukuk Bürosu adıyla hu- 
kuk bürosunu kurdu. Aynı zamanda marka ve patent vekili 
olan Devres, yerli yabancı finans kuruluşlarına hukuki des- 
tek ve danışmanlık hizmeti veriyor. 


Necdet Buzbaş 

1970'de Kimya Yüksek Mühendisi diploması aldı. Ülker 
A.Ş.'deki 42 yıllık kariyerini 2015 yılında emekli olarak 
noktaladı. TÜGİS Yönetim Kurulu Başkanı ve TOBB Gıda 
Meclisi Başkanlığını yürütüyor. 


Havva Tunç 

İstanbul Üniversitesi, İktisat Fakültesi İktisat Teorisi Ana Bi- 
lim Dalı Öğretim Üyesidir. Prof. Dr. Havva Tunç'un “Türkiye 
Ekonomisi(2001)” , “ Mikro İktisat (2002)” , “Uluslararası 
Ticaret , Para ve Finans(2004, 2015)” , isimli kitapları yanı 
sıra yayınlanmış çok sayıda makalesi vardır. 


Prof. Dr. Aziz Ekşi 
eksiGeng.ankara.edu.tr 


Prof. Dr. Candan Varlık 
candanvarlikGaydin.edu.tr 


Prof. Dr. Nevzat Artık 
artikGeng.ankara.edu.tr 


Prof. Dr. Beraat Özçelik 
ozcelik&itu.edu.tr 


Sivil Toplum Kuruluşları 


Necdet Buzbaş (Türkiye Gıda Sanayi İşverenleri Sendikası) gidaisverenleri©gmail.com 


Prof. Dr. Dursun Eşiyok 
dursun.esiyok&ege.edu.tr 


Doç. Dr. Gökhan Kavas 
gokhan.kavasOege.edu.tr 


Prof. Dr. Fulya Turantaş 


fturantas©gmail.com 


Prof. Dr. Ufuk Yücel 


ufuk.yucelGege.edu.tr 


Samim Saner (Gıda Güvenliği Derneği) ggd©ggd.org.ir 
Şemsi Kopuz (Türkiye Gıda ve İçecek Sanayii Dernekleri Federasyonu) semsi.kopuz©kopuz.com 
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Prof. Dr. Osman Erkmen 
erkmen&gantep.edu.tr 


Prof. Dr. Dilek Heperkan 
heperkanGitu.edu.tr 


Prof. Dr. Y. Onur Devres 
onur&devres.net 


Prof. Dr. Ö. Utku ÇOPUR 
ucopur&uludag.edu.tr 


Prof. Dr. Feryal Karadeniz 
karadenideng.ankara.edu.tr 


Prof. Dr. Fatma Arık Çolakoğlu 
arik&comu.edu.tr 


Prof. Dr. K. Nazan Turhan 
nazan.turhanGizmirekonomi.edu.tr 


Doç. Dr. Ünal Rıza Yaman 
unalrizayaman©gmail.com 


Dünya Gıda Dergisi'nde yayımlanan imzalı yazıların sorumluluğu 
yazı sahibine aittir. Her hakkı saklıdır, kaynak gösterilmeden alıntı yapılamaz. 


Bell Flavors & Fragrances... 
İçecekleriniz için Muhteşem 
Tatlar ve Güçlü Aromalar 


İster enerji içecekleri için canlandırıcı tatları, ister içeceklerdeki 
mükemmel turunçgil sezintilerini, isterseniz de en güzel alkolsüz 
kokteylleri yaratmak için mükemmel bileşeni tercih ediyor olun; 
modem içeceklerin susuzluğu gidermenin yanı sıra duygulara da hitap 
etmesi gerekmektedir. 


Aradığınız tüm lezzetlerde; içecek teknologlarımızın üstün uzmanlığı, 
yüksek kaliteli hammaddeler ve üretim teknolojilerinin sunduğu çeşitli 
seçenekleri ile Bell Flavors&Fragrances sizlere özel geliştirilmiş ürünler 
sunmaktadır. 


İ Teknaroma Temsilcilik İç ve Dış Tic. Ltd. Şti. 
Tel.: -90.216.688.83.03 | E-Mail: infowteknaroma.com.tr 


f /BellFlavorsFragrancesEMEA in /beli-flavors-fragrances-emea 


www.bell-europe.com * www.teknaroma.com.tr 
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Maraş Dondurması'nın patenti alındı 


Kahramanmaraş Ticaret ve Sanayi Odası (KMSTO), 
Türk Patent Enstitüsü'ne başvurarak Maraş Dondurması'nın 
patentini aldı. Başvuruyu değerlendiren enstitü, 13 Nisan 
2018'te Maraş dondurmasını oda adına tescilledi. Oda Baş- 
kanı Serdar Zabun, bundan sonra dünyaca ünlü markalar da 
dahil herkesin her dondurmayı 'Maraş dondurması! diye sa- 
tamayacağını belirterek, “Bu konuyla ilgili denetim kurullarımız 
olacak, cezai haklarımız var” dedi. 

Serdar Zabun, Maraş dondurmasının Kahramanmaraş'ın 
sınırları içinde yetişen kekik, keven, sümbül ve çiğdem gibi 
çiçeklerle beslenen keçilerin sütleri ile salebin dondurma us- 


talarının mahir elleriyle yapıldığını ve bu özelliklerinden dolayı 
da sadece Kahramanmaraş'ta üretilebildiğini söyledi. Maraş 
dondurmasının şehrin simgesi ve en güçlü markası olduğunu 
belirten Zabun, “Avrupa patentini almak için de çalışmalara 
başladık. Bu konuda artık herkes her dondurmayı 'Maraş 
Dondurması” diye satamayacak. Özellikle bizim patentimizde, 
coğrafi işaretimizde tarif edilen dondurma tipi üretimi, mamulü 
neyse o şekilde yapanlar sadece Maraş Dondurması olacak 
ve yüzde 100 keçi sütünden oluşacak. Diğerleri hep deneti- 
me tabi tutulacak. Bu, Ticaret ve Sanayi Odası'nın kontrolü 
altında olacak” diye konuştu. 


Şenpiliç, İSO 500 listesinde yükselişini sürdürüyor 


İstanbul Sanayi Odası'nın “Türkiye'nin 500 Büyük 
Sanayi Kuruluşu” araştırmasının sonuçları açıklandı. 
Şenpiliç, listede bu yıl geçen yıla göre iki sıraw yüksel- 
di. 320 bin tonluk piliç eti kapasitesi, yüzde 15 pazar 
payı ve 1,8 milyar TL'yi aşan cirosuyla Türkiye'nin en 
büyük entegre piliç eti üreticisi olan Şenpiliç, İSO 500 
listesinde 67. sıraya çıktı. 

Şenpiliç Yönetim Kurulu Başkanı İpek Üstündağ 
yaptığı değerlendirmede “Önümüzdeki yıllarda yaptığı- 


DUNYA GIDA DERGİSİ 
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mız yatırım hamleleriyle sıralamada daha da yükselece- 
ğimize inanıyoruz. Türkiye piliç eti sektöründe yüzde 15 
pazar payıyla lideriz. Sektörel anlamda tüm teknolojik 
gelişmeleri ve yenilikleri yakından takip ederek, 'en bü- 
yük' olmanın yanı sıra 'en iyi” olma vizyonuyla yatırımla- 
rımıza devam ediyoruz. Osmaniye Kadirli'de ilk etapta 
günlük kapasitesi 450 bin adet olan bir kesimhane ve 
yıllık 579 bin 500 ton olan bir Yem Fabrikasının yatırımı 
yapıyoruz” dedi. 


Bitkisel 
üretimin 
azalması 
bekleniyor 


Türkiye İstatistik Kuru- 
mu (TÜİK), 2018 yılı bitki- 
sel üretim birinci tahminini 
açıkladı. Buna göre; üretim 
miktarları, 2018 yılının. ilk 
tahmininde bir önceki yıla 
göre tahıllar ve diğer bitkisel 
ürünlerde yüzde 1,3, seb- 
zelerde yüzde 1,4 azalış, 
meyvelerde yüzde 6,3 ora- 
nında artış gösterdi. Üretim 
miktarlarının 2018 yılında 
yaklaşık olarak tahıllar ve 
diğer bitkisel ürünlerde 67,2 
milyon ton, sebzelerde 30,4 
milyon ton ve meyvelerde 
22,1 milyon ton olarak ger- 
çekleşeceği tahmin edildi. 

Tahıl üretiminin 2018 
yılında bir önceki yıla göre 
azalacağı tahmin edildi. Ta- 
hıl ürünleri üretim miktarları- 
nın 2018 yılında bir önceki 
yıla göre yüzde 0,9 oranın- 
da azalarak yaklaşık 35,8 
milyon ton olacağı tahmin 
edildi. Yemeklik o baklanın 
yüzde 11,9 oranında azala- 
rak yaklaşık 6 bin ton, kırmı- 
zı mercimeğin yüzde 12,5 
oranında azalarak 350 bin 
ton, yumru bitkilerden pata- 
tesin ise yüzde 1 oranında 
azalarak yaklaşık 4,8 mil- 
yon ton olacağı tahmin edil- 
di. Yağlı tohumlardan soya 
üretiminin değişim göster- 
meyerek 140 bin ton olması 
öngörüldü. Şeker pancarı 
üretiminin yüzde 3,7 ora- 
nında azalarak yaklaşık 20 
milyon ton olarak gerçekle- 
şeceği tahmin edildi. 


şekerin alternatifi kuru meyveler 


Dünya nüfusunda yüzde 8'e ulaşan 
şeker hastalığının hızla yaygınlaşması 
şekere alternatif ürünlere ilgiyi arttırıyor. 
Şeker yerine tüketilebilecek Ürünler 
olan çekirdeksiz kuru üzüm, kuru incir 
ve kuru kayısı bu süreçte öne çıkıyor. 

Dünya genelinde 1990'yı yılların 
başında 732 bin ton olan çekirdeksiz 
kuru Üzüm üretiminin günümüzde 1 
milyon 277 bin ton seviyesine ulaştığını 
belirten Ege Kuru Meyve ve Mamulleri 
İhracatçıları Birliği Yönetim Kurulu Baş- 
kanı Birol Celep, bu artışta Türkiye'nin 
okomotif görevi üstlendiğini kaydetti. 

İspanya'nın Sevilla şehrinde düzen- 
enen Dünya Kuru ve Kabuklu Meyve- 
er Kongresine katıldıklarını dile getiren 
Celep, kongre sırasında dünya genelin- 
de yıllık ticaret hacmi 50 milyar dolara 
ulaşan kuru meyve sektöründe dünya 
genelinde yaşanan yenilikleri gözlemle- 
me fırsatı bulduklarını anlattı. 

Dünya genelinde sağlıklı gıda tüket- 
me talebinin zirve yaptığına işaret eden 
Celep, “Sağlıklı gıda tüketme arzusu, 
kuru meyvelere ilgiyi arttırıyor. Dünya- 
daki talep artışını Türk kuru meyve sek- 
törü olarak karşılamaya talibiz. Türkiye 
120 ülkeye kuru meyve ihraç ediyor. 
Sultaniye üzüm mineral, potasyum, 
kalsiyum, fosfor içeriyor. Ayrıca vitamin 


açısından da çok zengin bir kaynak. 
En önemli nokta ise çekirdeksiz kuru 
üzümün şekerin yerine geçecek bir al- 
ternatif olması. Kek fabrikaları bisküvi- 
lerde şekeri çıkarıp kuru üzüm kullana- 
bilirler” diye konuştu. 


Okul üzümü projesi 

ile iç tüketim arttı 

Türkiye'de okul çağındaki çocukla- 
ra yıllık 6 bin ton kuru üzüm dağıtıldı- 
ğını hatırlatan Celep, şöyle devam etti; 
“Türkiye'de iç tüketim çok az. Kuru 
üzüm tüketimini bir sosyal sorumluluk 
projesi ile arttırmaya çalışıyoruz. Okul- 
larda Milli Eğitim Bakanlığı tarafından 
kuru üzüm dağıtılıyor. Bu proje ön- 
cesinde Türkiye'de ortalama tüketim 
250 gr iken şimdi 400 gr oldu. Şu an 
35.000 okulda yaklaşık 6000 ton üzüm 
dağıtılıyor, bunu 9000 tona çıkarmayı 
hedefliyoruz.” 
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Karton ambalaj sektöründen İngiltere'ye çıkarma 


İstanbul İhracatçı Birlikleri Genel Sekreterliği organi- 
zasyonunda ve Cartonlurk UR-GE'si kapsamında Türkiye 
karton ambalaj sektörü, geçtiğimiz günlerde İngiltere'ye 
çıkarma yaptı. Türkiye karton ambalaj sanayisinin gelişimi 
için gerçekleştirilen etkinlikte ikili iş görüşmeleri gerçekleş- 
tirildi. Türkiye karton ambalaj sektörünün hak ettiği yere 
gelmesi için maksimum seviyede çalışan İstanbul İhracatçı 


Birlikleri Genel Sekreterliği, geçtiğimiz günlerde önemli bir 
organizasyon düzenledi. CartonTurk UR-GE'si kapsamın- 
da İngiltere'nin Londra kentine çıkarma yapan Türkiye kar- 
ton ambalaj sektörü, ikili iş görüşmeleri gerçekleştirdi. Tüm 
gün süren görüşmelerin neticesinde heyete katılım sağla- 
yan Türk firmaları, karton ambalaj konusunda dünya devi 
şirketlerle tanışma ve iş bağlantıları yapma imkânı elde etti. 


şölende yeni atama 


Çikolata ve çikolatalı ürünlerde Türkiye'nin 
önde gelen firmaları arasında yer alan Şölen, 
geleneksel kanal satış ve iş geliştirme depart- 
manını satış alanında 20 yıllık tecrübeye sahip 
Aydın Kasabalı'ya emanet etti. Şölen'de Gele- 
neksel Kanal Satış ve İş Geliştirme Direktörü 
olarak göreve başlayan Kasabalı, Ankara Üni- 
versitesi Siyasal Bilgiler Fakültesi'nden mezun 
oldu. Kariyerine Ülker bünyesinde Satış Müfet- 
tişi olarak başlayan Kasabalı, sırasıyla Fritolay 
İstanbul Avrupa Yakası, Bursa, Seyrantepe 
Bölgelerinde Bölge Satış Şefi, Satış Operas- 
yon Müdürü, İstanbul Anadolu Yakası Satış 
Bölge Müdürü, İç Anadolu-Doğu Anadolu-Ka- 
radeniz Satış Müdürü görevlerini yürüttü. Ka- 
sabalı, Mondelez'de İş ve Yetkinlik Geliştirme 
Müdürü ile Distribütör Operasyonları Türkiye 
Satış Müdürü görevlerinde bulundu. 


Tab Gıda, e-sertifika 
programı başlatıyor 


TAB Gida, çalışanlarının bi- 
reysel ve mesleki gelişimlerine 
katkı sağlamak için e-sertifika 
eğitimi başlattı. Anadolu Üni- 
versitesi işbirliğiyle gerçekleşen 
e-sertifikalı “Geleceğin Yöneti- 
cileri” eğitim programı için dü- 
zenlenen imza töreni TAB Gıda 
Genel Müdürü Caner Dikici, TAB 
Gıda Genel Müdür Yardımcısı 


Gökhan Asok, TAB Gıda İnsan Kaynakları Koordinatörü Lütfi 
Seyrekel, TAB Gıda İnsan Kaynakları Müdürü Burcu Erdemir 
ve Anadolu Üniversitesi Rektörü Prof. Dr. Naci Gündoğan'nın 
katılımıyla 29 Mayıs tarihinde gerçekleşti. Eğitim programı, 5 
farklı e-sertifika modülünden oluşuyor. Bu eğitim sistemi ile tüm 
TAB Gida çalışanları özellikle de eğitim hayatını yarıda bırakmış; 


ortaokul mezunu olanlar da yararlanabilecek. 
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Meyve suyu sektörü 
tanıtım atağı başlatıyor 


MEYED Başkanı İlker Güney, meyve suyunun ve meyve suyu endüstrisinin yararlarının bilinirliliğini 
artırmak ve sektör itibarını korumak için çalışacaklarını söyledi. Bunun için kapsamlı ve uzun 
soluklu bir planlama ile hareket edeceklerini belirten Güney, 2018 yılı içerisinde hızlı, etkili, hissedilir 
adımlar atacaklarını kaydetti. 


DÜNYA GIDA DERGİSİ 
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Meyve suyunun ve meyve suyu endüsiri- 
sinin sağladığı yararın toplum gündeminde ve 
kolektif hafızada daha etkin bir yer edinmesini 
hedeflediklerini belirten Meyve Suyu Endüst- 
risi Derneği (MEYED) Başkanı İlker Güney, 
artık “Meyve Suyu Yarar” diyerek kendilerini 
net bir şekilde ifade edeceklerini ve yanlış bil- 
gilendirmelerin kafa karışıklığına neden olan 
argümanların karşısına bilimsel gerçeklerle 
çıkacaklarını söyledi. 

Dünya Gıda'ya konuşan İlker Güney, 
neden “Meyve Suyu Yarar” diyeceklerini ve 
kampanyasının detaylarına ilişkin şunları an- 
lattı: “Endüstrimizin ürünlerinin, yani güvenilir 
ambalajlarda geniş kesimlerin kolay erişimi- 
ne sunulan meyve sularının, tıpkı meyvenin 
kendisi gibi, önemli bir vitamin, mineral ve 
antioksidan kaynağı olduğu; bu nedenle bes- 
lenme açısından insana yarar sağladığı, tüm 
dünyada kabul gören tartışılmaz bir gerçektir. 
Öte yandan meyvelerin, katma değerli, sak- 
lanabilir Ürünler haline gelmesine, böylece 
zamandan ve mekandan bağımsız olarak tü- 
ketilebilmesine olanak sağlayan meyve suyu 
endüstrisi, zaman baskısının ortadan kalkma- 
sı, ürün ve pazar çeşitlendirmesi nedeniyle 
tarım üreticisine yarar sağlar. Endüstrimizin 
farklı sektörleri de içine alarak oluşturduğu 
katma değer zinciri, ekonomi geneline yarar 
sağlar. Meyve suyu, işlendiğinde cinsine göre 
meyveye oranla 4 katına dek daha değerli ha- 
line gelebilen ve doğası gereği en Üst aşama- 
da yerel kaynak ile üretilen bir ticari üründür. 
Ülkemizin meyve suyu ihracatı, 9090'ı aşan 
oranda dış ticaret fazlası üretimiyle, dış tica- 


ret ve cari açık dengesine yarar sağlar. Diğer 
yandan endüsirileşirken küresel ısınma prob- 
lemine yapısal çözüm sunan ender sekitörler- 
den biri olan, temel hammaddesi ağaçlardan 
elde edilen endüstrimiz, kendi gelişimiyle iklim 
değişimi sorununun çözümüne yarar sağlar. 
“Meyve Suyu Yarar” diyerek, endüstrinin 
sağladığı yararları ve bu katma değerler bü- 
tününün de altını çizeceklerini belirten Güney 
sözlerine şöyle devam etti: “Meyveciliğin, Tür- 
kiye'nin tarım stratejileri açısından önemini ve 
bu alanda sağladığımız yararları anlatacağız. 
Meyve suyunun ve meyve suyu endüstrisinin 
yararlarının toplum tarafından daha fazla bilinir 
olmasını sağlayıp, topluma yararlı endüstrimi- 
zin ve insana yararlı ürünümüzün itibarının, 
layık olduğu noktada kalmasını birlikte sağla- 
yacağız. Bunun için kapsamlı ve uzun soluklu 
bir planlama ile hareket edeceğiz. 2018 yılı 
içerisinde hızlı, etkili, hissedilir adımlar ata- 
cağız; ancak bunlar tıpkı bir fidan gibi, çalış- 
malarımızın başlangıç aşamasını oluşturacak. 
Medyaya ve fikir önderlerine yönelik çalışma- 
lar gerçekleştireceğiz, aynı zamanda günü- 
müzün en önemli dinamiği sosyal medyanın 
gücünü de en etkin şekilde kullanacağız. En- 
düstri içerisinde iş birliğimizin gücünü daha 
da ileriye taşıyacağız. Kamu kurumlarıyla ya- 
kın mesaimizi de sürdüreceğiz. Meyve suyu 
insan, meyve suyu ekonomi için yararlıdır. Öy- 
kümüzün özü bu. Tartışmasız gerçekleri konu 
alan bu öyküyü, bütünleşik bir anlatımla, tüm 
paydaşlarımızla paylaşacağız.” 


Sektör büyümesini sürdürüyor 
2016 yılında 2,5 milyar TL düzeyindeki 
Türkiye meyve suyu pazarının 2017 yılında 


yüzde 8 büyüme ile 2,7 milyar TL düzeyinde gerçekleştiği- 
ni belirten Güney, “Endüstrimizin 2016 yılında TÜİK verileri- 
ne göre 183 milyon ABD doları olarak gerçekleşen ihracatı, 
2017 yılında yaklaşık yüzde 17'lik bir büyümeyle 215 milyon 
ABD doları seviyesine çıktı. Meyve suyu ithalatı ise, 2017 
yılında 16 milyon ABD doları olarak gerçekleşti, ki bir sene 
önce 18,3 milyon ABD doları seviyesinde idi. Avrupa Meyve 
Suyu Birliği (AlJN) 2017 tarihli en son raporu çerçevesinde, 
dünya genelinde bir önceki yılın meyve suyu tüketimi, 35,9 
milyon ton düzeyinde gerçekleşti. Bu pazarda büyük ağırlığın 
yüzde 100 meyve sularında olduğu görülüyor. Dünya mey- 
ve suyu pazarı, yaklaşık 11,5 milyar ABD doları düzeyinde 
gerçekleşiyor. Doğal hammaddelerden, yerli kaynak kulla- 
nılarak ürettiğimiz meyve suyunun düzenli bir şekilde yüzde 
90'ı aşan oranda dış ticaret fazlası ile ülkemiz ekonomisine 
yarıyor. Ülkemizin yıllık yaklaşık 20 milyon ton düzeyinde olan 
meyve üretiminin yaklaşık 1 milyon tonu, meyve suyu en- 
düsirisinde işleniyor. Yeni tüketici trendleri ve beklentileri, bir 
yandan da ihracatı daha fazla artırma, tarım üreticisini daha 
fazla alımla destekleme fırsatı getiriyor” diye konuştu. 
Türkiye'nin yılık yaklaşık 20 milyon ton düzeyinde olan 
meyve üretiminin yaklaşık 1 milyon tonunun meyve suyu 
endüstrisinde işlendiğini dile getiren Güney, yurt genelinde 
yaklaşık 1 milyon çiftçiden alım yaptıklarını söyledi. Güney, 
“Milyonlarca kişiye ve haneye gelir sağlıyor. Yeni tüketici trend- 
leri ve beklentileri, bir yandan da ihracatı daha fazla artırma, 
meyve üreticisini daha fazla alımla destekleme fırsatı getiriyor. 
Ülkemizde erkek istindamının yüzde 15'i tarım sektöründe, 
kadın istihdamı ise bunun iki katı, yüzde 30 düzeyinde. Tarım, 
kadınların en yoğun çalıştığı sektör özelliğinde. Endüstrimiz, 
büyümesi dahilinde tarım ekonomisine yarar sağlıyor” dedi. 


İklim değişikliği, gıda atıkları... 

Sektör ne yapıyor? 

Gıda atıkları, israfı arasında meyve-sebze sektörü de 
önemli bir paya sahip. Fabrikaya gelene kadar birçok etkenin 
kayıplara neden olduğunu dile getiren Güney, “Genel olarak 
tarladan fabrikaya gelene kadar kayıplara sebep olabilecek 
etkenleri şöyle sıralayabiliriz: Çiftçinin talep görmeyecek 
ürünleri yetiştirmesi yani arz-talep dengesinin sağlanama- 
ması, sanayiye uygun kalitede meyve üretilememesi, nakliye, 
taşıma sırasında oluşan kayıplar... Kayıp oranları ürüne göre 
değişim göstermektedir. Diğer yandan, satın alımı tamam- 
lanmış meyvelerin fabrikaya işlenmek üzere nakli sırasında 
yaşanan kayıplar minimal düzeydedir” diye konuştu. 

* Kaynakların azalması, iklim değişikliği vs gibi nedenlerle 
son dönem israf, gıda atıkları konusu sektörün gündeminde. 

s* Meyve suyu sektörü hem israfın önüne geçmek hem de 
kaliteli ürün üretmek için neler yapıyor? 

* Güney, endüstrinin, Türkiye geneline yayılmış bir fabrika 
ağı ile, bu fabrikaların yer aldığı bölgelerdeki tarım üreticileri ile 
üretim ayağındaki arz-talep dengesinin sağlanabilmesi için 
çok yakın çalıştığını söylüyor. Güney, “İlaçlama, gübreleme 
gibi konularda, düzenli eğitimler gerçekleştirilmektedir. En- 
düstrimiz, beklenti ve ihtiyaçlarını çiftçi ile paylaşır. Pek çok 
şirket, üreticilerle birlikte kendi bahçelerini hayata geçirmek- 
tedir. Endüstrimiz, tarım üreticisi ve tarıma dayalı sanayi açı- 
sından en hakkaniyetli sistem olan sözleşmeli tarımı önemser. 
Tesisleri hammaddeye yakın yerlerde kurar. Gerekli hallerde 
soğuk tedarik zincirinde hassas davranır. Hammadde fabrika 
kapısından girdikten sonra hızla üretim bandına sokulacak 
şekilde sevkiyat ve üretim planlaması yapar ve gerçekleştirir” 
diye konuştu. 
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Türkiye, dünya üzerinde bulunduğu coğrafi ko- 
numu nedeniyle tropik bahçe bitkileri dışında tüm 
meyve türleri için oldukça elverişli bir iklime sahip- 
tir. Bu bakımdan Türkiye, bahçe bitkileri kültürünün 
doğuş yeri, dünyada yetişen birçok meyve türünün 
ana vatanı konumundadır (Ağaoğlu ve ark., 1997). 
Bahsedilen meyve türlerinin ülkemizdeki tarımı çok 
eski yıllara dayanmaktadır. 

Ülkemiz meyveciliğinde tür ve çeşit zenginliği, 
ilim Ve toprak koşullarının uygun olması, konum 
dk kuşların göç yollarının üzerinde bulunması 
W i Anadolu'da tarihin ilk çağlarından itibaren pek 
çok medeniyetin var olması nedeniyledir. Bugün 
için dünyada kültürü yapılan 138 meyve türünden 
75'e yakını ülkemizde yetiştirilebilmektedir. Kökeni 
Anadolu olan meyve türleri arasında elma, armut, 
ayva, alıç, ahlat, ahududu; böğürtlen, çilek, “dut, 
bektaşi üzümü, erik, kiraz, vişne, kızılcık, kuşbur- 
nu, Antepfıstığı, badem, ceviz, fındık, kestane sayı- 
labilir. Bu türler dünya meyve ticaretinde de önemli 
türlerdir. 

Ülkemiz farklı iklim bölgelerine sahip olduğun- 
dan yukarıda değinilen türler en ekonomik olarak 
yetiştirilebildikleri bölgelerde yoğunlaşmıştır. Örne- 
ğin ılıman iklim meyve türleri olarak bilinen elma, 
armut, kiraz ve vişne çoğunlukla Orta Anadolu ve 
geçit bölgeleri ile Karadeniz bölgesinde, Antepfis- 
tığı ise daha çok Güneydoğu Anadolu Bölgesinde, 
incir. ve turunçgiller ise kıyı bölgelerimizde yoğun- 
laşır. e ve 

Cumhuriyetin kurulmasıyla birlikte Türkiye mey- 
veciliğinde önemli gelişmeler gözlenmiştir. Ülkede- 
ki meyve bahçesi sayısındaki artışla birlikte meyve 
üretimimiz hızlı bir ivme kazanmıştır. Bununla birlik- 


te Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı ve üniversi- 
telerdeki çalışmalar sayesinde modern meyve ye- 
tiştiriciliği ile ilgili güncel bilgiler çiftçilere aktarılarak 
önemli gelişmeler kaydedilmiştir. 

Türkiye sahip olduğu ekolojik koşullar nedeni 
ile dünya meyveciliğinde önemli bir konumdadır. 
Türkiye'de toplam tarım alanları içinde 1990 yılında 
« meyve üretilen alan oranı 9010,9 iken 2015 yılında 

9013,7'e yükselmiştir. Toplam üretim 1990-2015 
yılları arasında 13,3 milyon tondan 17,5 milyon 
tona artış göstermiştir. Bunun en önemli nedeni 
meyve gelirlerinin artmasıdır. 

Dünya toplam meyve üretimi 2014 yılında 690 
milyon ton olarak gerçekleşmiştir. Türkiye 14,3 
milyon ton'luk bir üretim: miktarı ile toplam dünya 
üretiminin 902,07'sini karşılamıştır. Bu bakımdan 
Türkiye Çin, Hindistan, Brezilya, ABD, Meksika, 
İspanya, Endonezya, Filipinler ve İtalya'dan sonra 
dünyanın 10. meyve üreticisi konumundadır. Ayrıca 
2014 yılında Türkiye kiraz (19,894), incir (26,490) ve 
fındık (63:190) üretimi bakımından dünyada 1., ka- 
yısı-(8,390) da 2.; vişne (13,490), kestane (8,1196), 
zeytin (11,590), Antepfıstığı (9,390), ayva (16,590) 
üretiminde ise 3. büyük ülkedir (TUIK, 2016). 

Son yüzyılda dünya yapısındaki değişime mey- 
ve pazarında yaşanan değişimler de ayak uydur- 
muştur. Bu süreçte küresel taze meyve pazarında- 
ki gelişmeleri şu şekilde sıralamak mümkündür: 

Dünyada 2050 yılına kadar gıda ihtiyacının 
9060 artması beklenmekte olup, ekonomik geliş- 
meler ve gelir artışı tüketicileri daha kaliteli gıdalara, 
yani taze meyve ve sebze tüketimine yönlendir- 
mektedir. 

Alkollü içecek üretimi için kullanılan meyveler 
dışında, dünyada üretilen meyvelerin 9080'i taze 
meyve olarak satılmaktadır. 

Dünyada yetişen meyvelerin 909'u ihraç edil- 

mekte, bu oran giderek artmaktadır. 
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ABD ve Avrupa ülkelerinde taze meyve 
pazarı doymuş pazarlar olarak görülmekte- 
dir. Ancak diğer ülkelerde pazar büyüklüğü 
giderek arimaktadır. 

Organik meyve tüketimi kişi başı gelirin 
yüksek olduğu ülkelerde giderek artmakta- 
dır. Organik meyve pazarının toplam taze 
meyve pazarı içindeki oranı Avustralya'da 
962, Hollanda'da 905, ABD'de 909 ve İs- 
veç'te 9015 oranına ulaşmıştır. 

Muz, elma, narenciye ve üzüm en çok 
ticareti yapılan meyveler olup Latin Amerika 
ülkeleri pazarın en büyük payına sahiptir. An- 
cak Çin pazar payını giderek artırmaktadır. 

Taze meyve tüketimi konusunda dünya- 
da en önemli trendi sosyal medya belirle- 
mektedir. 'Super-Food” olarak pazarlaması 
sosyal medyada yapılan avokado, yaban- 
mersini gibi ürünler, pazar paylarını son 10 
yılda giderek artırmıştır. 

Dünya taze meyve pazarındaki son 10 
yıldaki 907'lik büyüme (UN Comtrade), pa- 
zar erişimi, değişen tüketici tercihleri, daha 
profesyonel bir perakende ortamı, tüketici- 
nin satın alma gücündeki artış ve gelişmiş 
lojistik, (kontrollü atmosfer) depolama ve 
soğuk zincir tesisleri gibi faktörler sayesin- 
de olmuştur. 

Teknoloji sayesinde birçok meyve, de- 
niz yoluyla okyanus ötesi taşınabilmektedir. 
Bu şekilde Şili, Peru, Ekvator ve Brezilya 
gibi Latin Amerika ülkeleri için ticari fırsatlar 
doğmuştur. 

Meyve üretiminde robot teknolojilerinin 
kullanımı, manuel meyve toplama yöntemi- 
nin maliyetli ve yavaş olmasından dolayı gi- 
derek artmaktadır. Gelecekte robotların se- 
zonluk işçilerin yerini alması beklenmektedir. 

Vakum yöntemi ile toplanan elmalar 
taşıma üniteleri içindeki kutulara esnek kol 
sayesinde direkt yerleştirilmektedir. Aynı 
şekilde çilek gibi narin meyveler, olgun olan 
ürünü anlayabilen sensörler ile tespit edilip, 
otonom robotlar aracılığı ile toplanarak tar- 
lada ambalajlanmaktadır. 

Önemli meyvecilik potansiyeli olan Tür- 
kiye'de bu alanda var olan sorunlar bu 
potansiyelin artmasını engellemektedir. Bu 
sorunlara ilişkin ve aşağıda sıralanan çözüm 
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önerileri, küresel rekabette başarıyı artıra- 
caktır (ATO 2017). Temel önerileri şu şekilde 
sıralamak mümkündür: 

s Meyve alanlarının hedef pazarların tü- 
ketici eğilimlerine göre belirlenen güncel çe- 
şitlerle yapılandırılması 

se Coğrafi işaretleme, markalaşma ve 
tanıtım faaliyetlerine önem verilmesi. Mey- 
veciliğin gelecek yıllarda şiddetini artırması 
beklenen kuraklık sorunu dikkate alınarak 
planlanması 

* Yaşlanmış ve verimden düşmüş bah- 
çelerin çağdaş meyvecilik ilkelerine uygun 
olarak yenilenmesi 

* Standardizasyona ve ambalajlamaya 
önem verilmesi, soğuk hava depolarının 
yaygınlaştırılması ve kapasitelerinin artırıl- 
ması 

e Fındık, kayısı, antepfistiği, incir gibi tür- 
lerde aflatoksin riskine karşı kurutma maki- 
nelerinden yararlanılması 

* Çoğu küçük ölçekli işletmelere sahip 
olan meyve üreticilerine yönelik örgütlen- 
menin desteklenmesi 

s Kalıntı analiz laboratuvarlarının sayıla- 
rının artırılması 

» Rekabet şansının yükseltilebilmesi için 
destek ve kredi miktarlarının artırılması. Seb- 
ze yetiştiriciliğinde pazar olanaklarının artırıl- 
ması, küçük çiftçilerin desteklenmesi, üreti- 
cilerin kooperatifleşmeye yönlendirilmesi 

s Mevcut gelişmelerden Türkiye'nin ya- 
rarlanması ve olumsuzluklardan etkilenme- 
mesi sıralanan öneriler yanında alınacak 
doğru ve zamanlı politikaların varlığına sıkı- 
ca bağlıdır. 
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Yüksek proteinli 


süt ve süt 
ürünlerinin 


popülerliği artıyor 


Gün geçtikçe yayılan sağlıklı yaşam trendi, tüketicileri yüksek proteinli süt ve süt ürünlerine 
yönlendirdi. Pınar Süt Meyve Suyu, Sos Pazarlama Direktörü Bahar Zinler protein kaynağı besinlerin 
her gün tüketilmesi gerektiğini söyledi. SEK Pazarlama Müdürü Burcu Özbakır Tül ise, “Protein 
açısından zengin gıdalar egzersiz sonrası 15-30 dakika içinde tüketilmelidir? diye konuştu. 
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Sağlık yaşam trendi doğrultusunda tüketicilerinin 
spor yapmaya ve daha aktif yaşamaya başladıklarını 
söyleyen Pınar Süt Meyve Suyu, Sos Pazarlama Di- 
rektörü Bahar Zinler, bu trendin doğal olarak günlük 
beslenmelerine de yansıdığını ve tercih ettikleri gıdalara 
daha fazla özenmeye başladıklarını söyledi. Zinler, “Pro- 
teinin en önemli ve sağlıklı besin kaynaklarından oldu- 
ğunu biliyoruz, bu nedenle son yıllarda protein kaynağı 
besinlere yönelim gözlemliyoruz. Biz de her zaman ol- 
duğu gibi, ürünlerimizi geliştirirken uzman görüşlerini de 
alarak tüketicilerimiz için alternatif yüksek süt proteini 
kaynağı ürünlerimizi geliştirdik” dedi. Süt ve süt ürün- 
lerinin en kaliteli protein kaynakları olduğunu kaydeden 
Zinler, “Bu nedenle sağlıklı bir yaşam için süt ve sütlü 
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ürünlerin günlük tüketimi elzemdir. Günlük protein tü- 
ketimi ile ilgili belirtilen oranlar dahilinde protein kaynağı 
besinlerin tüketilmesinde herhangi bir sakınca yoktur. 
Protein kalitesi yüksek besinler seçilirse; 

Büyüme hızı artar 

Doku onarımı kabiliyeti maksimuma ulaşır 

Bağışıklık sistemi kuwvetlenir 

Kas ve iskelet kütlesinin miktarı artar 

Mental performans artar 

Detoksifikasyon ve antioksidan sistem çalışma ka- 
pasitesi artar” dedi. 

Vücudumuzda protein depolanmasının çok az oldu- 
ğunu ve bu nedenle protein kaynağı besinlerin her gün 
tüketilmesi gerektiğini belirten Zinler, sözlerini şu şekil- 
de sürdürdü: “Normal bir insanın günlük protein gerek- 
sinimi; vücut ağırlığının her kg'ı için 0.83 gram olarak 
önerilmektedir. Eğer spor yapıyorsanız bu oran 1,2-1,4 


gram ve hatta kuvvet antrenmaları yapanlarda ise 1,7 
grama kadar çıkmaktadır. Kişi günlük beslenmesinde, 
bu veriler ışığında, gönül rahatlığıyla ürünlerimizden kul- 
lanabilir. Pınar Protein süt çeşitleri özel olarak doğal süt 
proteini olan peynir altı suyu proteinleri, kazein ve Bi, 
B3, B6 ve B12 vitaminleri, L-karnitin ve koenzim 010 ile 
zenginleştirilmiştir. Kazein ve peynir altı suyu proteinleri 
vücutta gıdalardan enerji elde edilmesini düzenler. Böy- 
lece vücut ağırlığı ve bileşimi dengelenir.” 


“Protein alımının aralıklı olması gerekir” 

Yüksek proteinli süt ürünlerinin, proteinin en önemli 
faydalarından biri olan yeni kas dokusu inşa edilmesi ve 
hasar gören kasların onarımı amacıyla protein takviyesi 
ile üretilen süt ürünleri olduğunu söyleyen SEK Pazarla- 
ma Müdürü Burcu Özbakır Tül, “Sporcuların spor son- 
rası protein ihtiyacını karşılamak ve kas yapılanmasını 
desteklemek amacıyla yakın zamanda tüketicilerimizle 
buluşturduğumuz SEK Protein Serisi, Protein Süt ve 
Protein Ouark ürünlerinden oluşuyor” dedi. Tül, “Dün- 
yada ve ülkemizde “sağlıklı yaşam trendi”, en çarpıcı 
tüketici eğilimi olarak dikkat çekiyor. Tüketiciler sağlık- 
1 Ürünler istiyor, spor yapan insanların sayısı her gün 
daha çok artıyor” şeklinde konuştu. Bu ürünlerin sağlı- 
ğa faydaları ile ilgili Tül şu sözleri söyledi: “Vücutta hüc- 


relerde meydana gelen bütün biyolojik olayların anahtar 
noktası olan proteinlerin sayısız yararı var. Proteinler 
vücudumuzda hücre düzenlenmesi, büyüme ve geliş- 
me, yapısal düzenlemeler, nörolojik fonksiyonlar, kas 
onarımı ve yapımı gibi birçok biyolojik aktivitede kullanı- 
lan makro besin öğelerinden biridir. Doku ve organların 
yapısına katılırlar, kas gelişimini sağlayarak büyüme ve 
gelişmeyi desteklerler. Protein alımının, gün boyunca ve 
egzersiz sonrasında aralıklı olması gerekir. Protein açı- 
sından zengin gıdalar, kaslara besin maddelerinin ve- 
rilmesini en üst düzeye çıkarmak için egzersiz sonrası 
15-30 dakika içinde tüketilmelidir. Egzersiz sonrası için 
20-40 g protein bir öğün, pozitif bir nitrojen dengesinin 
geliştirilmesine yardımcı olabilecek kas protein sentezini 
uyarır.” Burcu Özbakır Tül protein sütler ile diğer sütlerin 
arasındaki farklılıkları şu şekilde açıkladı: “Protein ve kal- 
siyum miktarlarında farklılıklar var. Örneğin tüketime ha- 
zır sütler arasında en yüksek protein oranına sahip SEK 
Protein Süt'te, 1 litre Yağlı SEK Günlük Süt ürünümüze 
göre 3,1 kat fazla protein, 2 kat fazla kalsiyum içeriyor. 
Aynı zamanda en yüksek protein oranı, kategoride en 
düşük kalori ile sağlanıyor. SEK Protein Süt; yetişkin bir 
bireyin günlük protein ihtiyacının yaklaşık yüzde 43'ünü, 
orta düzeyde spor yapan yetişkin bir erkek bireyin ise 
protein ihtiyacının yüzde 35'ini karşılıyor.” 
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Neden maden suyu içmeliyiz? 


Her insanın doğal maden suyunu tüketmesi gerektiğini söyleyen Uludağ İçecek CMO ve İcra 
Kurulu Üyesi Murat Zengin, “Sıvı desteği için suyun yanı sıra günde 23 şişe maden suyu rahatlıkla 
tüketilebilir” dedi. Kızılay Maden Suları Kalite Yönetim Birim Yöneticisi Murat İntepe ise, “Mineralli 
sular mide, bağırsak ve kardiyovasküler hastalıklarda iyileştirici” diye konuştu. 


Doğal maden suyunun hem vücudun günlük sıvı 
gereksiniminin hem de günlük mineral desteğinin kar- 
şılanmasına katkıda bulunduğunu ve pek çok hastalığa 
karşı korunmak açısından sayısız faydasının olduğu- 
nu söyleyen Uludağ İçecek CMO ve İcra Kurulu Üyesi 
Murat Zengin, “Bazı araştırmalar maden suyu tüketilen 
toplumlarda kalp ve damar hastalıklarının daha az gö- 
rüldüğünü, böbrek ve idrar yolu taşlarının daha az ge- 
liştiğini ve kemik ve diş sağlığının daha iyi bir seviyede 
olduğunu söylüyor. Özellikle yetişme çağındaki çocuk- 
larda ve kadınlarda kemik yapısının güçlenmesi açı- 
sından doğal maden suyu oldukça faydalı. Bunlara ek 
olarak tüketimi solunum ve sindirim sistemlerinde yaşa- 
nan kabızlık, mide mukozası iltihabı gibi sorunlara karş 
destek sağlayan doğal maden suyu, cilt yapısının uzun 
yıllar sağlıklı kalmasına yardımcı oluyor. Safra kesesi 
tembelliğine karşı yararlı olduğu, pankreas fonksiyon- 
larını desteklediği, şeker hastalığına karşı olumlu etkileri 
olduğu da biliniyor” dedi. Zengin, “Öte yandan vücudu 
içeriden beslenmenin yanı sıra dışarıdan beslenmek için 
doğal maden suyu sayısız fayda sağlar. Mineral desteği 
sayesinde cilde olumlu etkileri bulunur ve cildi ferahla- 
tır?” şeklinde konuştu. Her maden suyunun yapısının ve 
içeriğinin birbirinden farklı olduğunu kaydeden Zengin, 
“Ortalama olarak yetişkin bir bireyin vücut ağırlığının 
yüzde 55-75'i sudur. Bu yüzdeler kişiye, vücut bileşimi- 
ne, yaşa, cinsiyete ve diğer faktörlere bağlı olarak deği- 
şir. Her insan, hangi yaş grubunda olursa olsun, doğal 
maden suyu tüketebilir, tüketmelidir. Özellikle sporcu- 
ların zengin kalsiyum ve magnezyum içeren doğal ma- 
den suyunu sürekli olarak tüketmesinde herhangi sa- 
kınca yoktur. Yukarıda da bahsettiğim gibi kadınlar ve 
çocuklar için de kemik yapıları için faydalıdır” ifadelerini 
kullandı. Zengin sözlerine şu şekilde devam etti: “Sıcak 
ve yaz ayları suyu daha fazla hatırlatsa da kış aylarında 
da su tüketiminin önemi büyük. Tüm vücut dokuları belli 
miktarlarda su içerir ve vücut suyunun azalması ciddi 
tehlike yaratır. Su ve maden suyu içmek için susamayı 
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beklemek oldukça sakıncalı. Sıvı desteği için suyun yanı 
sıra günde 2-3 şişe maden suyu rahatlıkla tüketilebilir.” 


“Mineralli sular insan sağlığı 

üzerinde olumlu etkiye sahip” 

Türkiye'nin Alp-Himalaya organik kuşağında bulu- 
nan, nispeten genç magnatizma karakterinde, mineral- 
li su ve içme suyu açısından zengin kaynaklara sahip 
olduğunu belirten Kızılay Maden Suları Kalite Yönetim 
Birim Yöneticisi Murat İntepe, “Ülkemizin jeolojik yapısı 
ve toprağın morfolojisinin etkisiyle zengin maden suyu 
ve termal su kaynağına sahiptir. Bu sular Anadolu'da ta- 
rih boyunca farklı hastalıkların tedavisinde de kullanılmış, 
fizik, kimya gibi bilim alanları sayesinde mineralli sular 
ve kaplıca sularının sağlığa olan etkileri zamanla belir- 
lenmiştir” şeklinde konuştu. Türkiye'de mineralli suların 
maden suyu olarak geleneksel adıyla bilinmekte olduğu- 
nu ve özellikle mide, bağırsak ve kardiyovasküler hasta- 
lıklarda iyileştirici olarak faydalanıldığını söyleyen İntepe, 
“Aynı zamanda kalorisi olmadığı için diyet programların- 
da kullanılabilmektedir. Mineralli sular içerdikleri mineral- 
leri, eser elementleri ve diğer bileşenleri ile insan sağlığı 
üzerinde olumlu etkilere sahiptir. Çünkü minerallerin, içi- 
len doğal mineralli sudan emilip, günlük mineral gereksi- 
nimini. karşılamaları olanaklıdır. Doğal mineralli sular ye- 
raltındaki çevrimleri sırasında toprakta bulunan birtakım 
element ve maddeleri çözündürürler. Bu yüzden, belirli 
düzey ve oranlarda mineraller ve birtakım eser elemeni- 
ler ve diğer bazı bileşikleri de çözünmüş olarak taşırlar. 
Türkiye'de üretilen maden sularının nitelendirilmesinde 
içerdikleri mineral miktarlarına göre Doğal Mineralli Sular 
Hakkında Yönetmelikte belirtildiği şekli ile aşağıda sınıf- 
landırma yapılmış ve satışa arz edilen maden suları bu 
niteliklere göre adlandırılmıştır” dedi. 

Doğal mineralli suların kimyasal içeriklerinde eser 
elementlerin de önemli bir yer tuttuğunu belirten İntepe 
sözlerini şu şekilde sürdürdü: “Eser elementler mineralli 
suların içilmesiyle vücuda alınır ve insan sağlığı için ya- 
rarlı etkileri belirlenir. Diğer yandan bu elementlerin tüke- 
tilen maden suyu ile fazla miktarda alınması bazı sağlık 


Çizelge. Doğal Mineralli Suların Nitelendirilmesi 


Parametre 


Toplam Mineral Madde 


Limit Değer 


1500 mg/L den fazla ise 


Nitelendirme 


Zengin Mineralli 


Toplam Mineral Madde 500 mg/L den az ise Düşük Mineralli 
Toplam Mineral Madde 50 mg/L” den az ise Çok Düşük Mineralli 
Bikarbonat 600 mg/L den fazla ise Bikarbonatlı 

Sülfat 200 mg/l den fazla ise Sülfatlı 

Klorür 200 mg/L den fazla ise Klorürlü 

Kalsiyum 150 mg/L den fazla ise Kalsiyumlu 
Magnezyum 50 mg/L den fazla ise Magnezyumlu 
Demir 1 mg/L den fazla ise Demirli 

Florür 1 mg/L den fazla ise Florürlü 

Sodyum 200 mg/l den fazla ise Sodyumlu 

Sodyum 20 mg/L den az ise Sodyum diyetine uygun 


N 


riskleri taşıyabilir ve bazı istenmeyen sağlık > 
sorunlarına yol açabilir. Bunlar arasında 

en başta ülkemizde mineralli sularda 

yaygın bulunabilen florür gelmektedir. çe AŞİ 
Ayrca arsenikten, nikele, civadan 
kadmiyuma kadar bir dizi element 4 
ve bazı maddeler için uluslarara- 
sı standart olan Codex Standart 
for Naturel Mineral Waters stan- 
dardında sağlık yönünden bazı 
limitler getirilmiştir ve ülkemizde 
geçerli yasal düzenleme olan 
Doğal Mineralli Sular Hakkında 
Yönetmelik'te de benzer üst 
sınırlar geçerlidir. Su, insan fiz- 
yolojisi için önemli bir kaynaktır. 
İnsan vücut ağırlığının yaklaşık 
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sahiptir. Maden suları ve kaynak suları. 
gerek kaynaklarında gerekse şişelendi 
sonra hem dünya hem de Avrupa'da g 
olan uluslararası düzenlemelere göre gü 
niteliği taşırlar veya taşımak zorundadırla 
sıyla günlük içme suyu gereksiniminin 
sında şişelenmiş maden suyunun ya 
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Çay sektöründe son durum 


Çay sektörü, 16 milyar dolar ciroya ulaşmış 56 milyon ton üretimi, 52 milyon ton tüketimi 
olan çok büyük bir sektör. Üretimde büyüme potansiyeli olan ancak tüketimde aynı oranda 
büyüme potansiyeline sahip olmayan bir sektör. Her yıl artan üretimin sebep olduğu stok bas- 
kısından kurtulma ve üretileni eritme isteği nedeniyle çay otoriteleri farklı arayışlar içindedir. 


e 


Dünya'da çay piyasası genişliyor 

Sağlık konusunda bilinçli tüketicilerin sayı- 
sındaki artış, farklı pazarlama teknikleri, insan 
sağlığına olumlu katkıları bilinen çayın daha 
fazla tüketilmesini teşvik etmektedir. Her iki un- 
surun birleşmesi ve çayın çeşitli sağlık yararla- 
rının keşfedilmesi sektörün büyümesini tetikle- 
yen en önemli unsurlardır. 

Dünyada çay sektörü, 1000 yıl önceki çay 
sektörüyle aynı olmadığı gibi, 100 yıl önceki çay 
sektörü ile de aynı değildir. Bugün, 16 milyar 
dolar ciroya ulaşmış 5.6 milyon ton üretimi, 5.2 
milyon ton tüketimi olan çok büyük bir sektör- 
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den bahsediyoruz. Üretimde büyüme potansi- 
yeli olan ancak tüketimde aynı oranda büyüme 
potansiyeline sahip olmayan bir sektör. 

Her yıl artan üretimin sebep olduğu stok 
baskısından kurtulma ve üretileni eritme isteği 
çay otoritelerini farklı arayışlar içine sokmuştur. 
Bugün çay sektörü 1000 yıl öncesinde oldu- 
ğundan farklı olarak, ana tema sağlık olmakla 
birlikte çok büyük bir ticari pazar haline gelmiştir. 


Çay alanları genişliyor 

Hareket potansiyeli yüksek olan dünya 
çay sektörü bu özelliğinin tahrik ettiği yüksek 
bir çay alanları genişleme oranına da sahiptir. 
Örneğin Çin son on yılda çay üretimini 1 mil- 
yon 20 bin kilodan 2 milyon 350 bin kiloya çı- 


kararak yüzde 130'un üzerinde bir artış sağlamıştır. Bu 
büyük artışla övünen Çin çay sektörü şimdi ise ürettiği 
malı tüketmek için yoğun çaba sarf ediyor. Hindistan'da 
küçük ölçekli çay yetiştiricilerinin ülke çay sektörüne olan 
katkıları tahminlerin üzerinde seyrederek 2017 yılında 
yaklaşık yüzde 50 oranında artmıştır. Bu eğilimin ayni 
şekilde devam etmesi ulusal çay sanayisindeki istikrarı 
bozulabileceği söyleniyor. Afrika'da Kenya merkezli çay 
üreten ülkelere yenileri ekleniyor. Nijerya gibi diğer Afrika 
ülkeleri de çay piyasasından pay almak istiyor. Bu tablo 
önümüzdeki on yıl içinde dünya çay üretiminde büyük 
oranda bir artışın olacağına işaret ediyor. 


Global çay sektörü farklı 
pazarlama teknikleri uyguluyor 
Tüketici sayısının artırılması, tüketicilerin daha fazla 


çay tüketmesinin teşvik edilmesi için çok çeşitli suni aro- 
malar üretilmekte ve tüketicilere servis edilmektedir. Aro- 
malı çay için tüketicilerin artan talebi önümüzdeki yıllarda 
da küresel çay pazarının büyümesine katkı sağlayacaktır. 

Çay üreten firmalar doğal lezzetli çay poşetlerine çi- 
kolata, nar, acai ve zerdeçal gibi çeşitli tatlar ekleyerek 
farklı lezzet profilleri denemeye başladılar. 

Çayın sağlığımıza olan olumlu katkısı tahrik edici un- 
sur olarak kullanılsa da, çay sektörü müşteri portföyünü 
artırmak için çok yönlü pazarlama tekniklerini devreye 
sokmaktadır. Meşru olsa da bu son tablo bize aslında 
global piyasada çayın sağlık yönünün ikinci planda kal- 
dığını ve mal satma amacının ön plana geçtiğini göster- 
mektedir. 


Tüketiciler satın aldığı malın 

ne olduğunu bilmek istiyor 

Bilinçli tüketici sayısındaki artış 2017 ve sonrası için 
önemli hale geldi. İnsanlar son zamanlarda, endüstriyel 
katkılı çay ürünlerini ve ötesinde daha önemli şeyleri de 
merak etmeye başladılar. Şimdi açık, şeffaf şirket bilgileri 
bekliyor ve çayın nereden geldiğini ne içerdiğini ve ne 
kadar sağlıklı olduğunu bilmek istiyor. 

Çaydaki sağlık potansiyelini reklam ederek diğer ta- 
raftan suni aromalarla sağlıklarının tehdit edilip edilmedi- 
ğini sorgulamaya başladılar. Bugün çok büyük oranda 
tüketici ürünlerde doğallık ve organik olma vasfı aramak- 
tadır. Bu sebeple dünya çay pazarında 2,5 dolardan bir 
kg çay bulabildiğiniz gibi 1800 dolardan bir kg çay bula- 
biliyorsunuz. 

Elinizde iyi bir organik hikayeniz varsa çayınızın fiyatını 
siz belirleme şansına sahip olabiliyorsunuz. 


Türk çayı 1940'lı yıllardaki kadar doğal 

Türk çay sektörü dünyadaki en gelişmiş teknolojileri 
kullanarak üretim yapmaktadır. Üretiminde üç ana aşa- 
ma mevcuttur: çay filizlerinin doğranması, doğranan fi- 
izlerin fermente edilmesi ve mayalanan filizlerin fırınlan- 
masıdır. Türk çayına geçirdiği bu üç aşamanın hiç birinde 
suni aroma İlave edilmemektedir. Öz maddesi dışında 
katkı maddesi kullanılmamaktadır. Bu özellik onun sağlık 
yönünün güvenilir olduğunu teyit ediyor. 


Çay sektörümüzün müşteri 

bulma endişesi yoktur 

Çay sektörümüz kendisi için yazılan yerli tüketicinin 
ihtiyacını karşılamak üzere doğal ve kaliteli çay üretmek 
vizyonunu başarı ile yerine getirmiştir. Bu gün çay tiryaki- 
leri olarak doğal ve katkısız çay içebiliyorsak bunu bu ba- 
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şarıya borçluyuz. Türk çay sektörü üretim/tüketim den- 
gesi açısından şanslı durumdadır. İç piyasamız bir miktar 
daha tüketimi artırma potansiyeline sahiptir. Bu sebep- 
le çay sektörümüz global piyasada olduğu kadar ticari 
kaygı taşımamaktadır. Ticari kaygıların yüksek olmaması 
sektörü farklı ticari pazarlama tekniklerinin kullanılmasın- 
dan, farklı suni lezzetlerin oluşturulması arayışlarından 
uzak tutuyor. 


Yüksek maliyet öncelikli sorunumuz 

Çay sektörümüz düşük randıman, yüksek üretim 
harcamaları sebebiyle dünya piyasası ile kıyaslandığında 
yüksek maliyet sorunu yaşamaktadır. Bu sorun yüksek 
gümrük vergileri ile korunmaya çalışılsa da yabancı çay- 
lardaki ucuz maliyet onlara market raflarımızda yer bulma 
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şansını vermektedir. Ancak, değişik suni aromalar, cez- 
bedici paketleme teknikleri merak uyandırsa da şimdilik 
aramızda gümrük vergileri ile oluşturulan 90 60'lik fiyat 
farkı onlara piyasamızı tehdit etme şansı vermemektedir. 


Merdiven altı üretimler 

sektöre zarar veriyor 

Çay fabrikaları ürettikleri çayın kalitesini yüksek tut- 
mak için satın aldıkları hammaddenin vasıfsız kısmını çöp 
olarak dışarı atarlar. İmalata alınan hammaddenin kalite- 
sine göre kuru çay elde ederler. Buna randıman diyoruz. 
Yüz kilo çaydan 1960'lı yıllarda ortalama 22-23 kg kuru 
çay elde edilirdi. Hammadde kalitesi yüksekti. Bu gün 
bu miktar 18-19 kg seviyelerine kadar inmiştir. Bu bize 
hammadde kalitesinin düştüğünü gösteriyor. 

Sanayici kalite hassasiyetine uyarak maliyetinin yük- 
sek çıkmasına aldırmadan çöp kısmının tamamını dışarı 
atmakta ve bu çöpler müstahsil tarafından satın alınarak 
yine çay bahçelerinde gübre olarak kullanılmaktadır. An- 
cak bazı kötü niyetli kişiler bu çöpleri merdiven altı çalış- 
malarıyla çay görünümü vererek piyasaya sürmektedir. 
Sektörün günümüzdeki önemli sayılan sorunlarından biri 
de budur. 


Eğitimli çay işçisine ihtiyaç var 

Çay toplama işi ve ek işleri eğitimli kişilerce yapılması 
halinde hammadde kalitesinin yükselmesi sağlanabile- 
cektir. Bu amaçla hazırlanan ve Gıda Tarım ve Hayvan- 
cılık Bakanlığınca desteklenen “Yaş çay bizim işimiz” 
projesi yeniden revize edilerek, uygulanabilirlik vasfı ka- 
zandırılarak onay için bakanlığımıza sunulmuştur. 

Projenin amacı çay toplama işini ve ek işlerini meslek 
haline getirerek bu alanda yerli işgücü nezdinde bir farkın- 
dalık yaratabilmektir. Günümüzde bu işler için tecrübesiz 
ve sürekli değişken yabancı işçiler istihdam edildiğinden 
hammadde kalitesinde bir iyileşme sağlayamıyoruz. 


Organik üretime geçtiğimizde 

iyi bir hikayemiz olacak 

Çay sektörümüz için 2018 yılında organik üretime 
geçme kararı alınmıştır. Karar müstahsil nezdinde ve 
tüketiciler nezdinde olumlu karşılık bulmuştur. Organik 
gübre çalışmalarının tamamlanamaması sebebiyle karar 
üç yıl ertelendi. 

Hiç kuşkusuz Türk çay sektörü organik üretime ge- 
çerek iyi bir hikayeye sahip olacaktır. İlaç kullanmadan 
üretim yapmamız, çaydaki pestisit oranımızın çok düşük 
olması bize avantaj sağlarken bir de organik olma özelli- 
ğini eklediğimizde çayımızı siyah altına çevirecektir. 


TÜRKİYE'NİN YENİ GDO ANALİZİ YAKLAŞIMI 


Gıdalarda (Genetiği Değiştirilmiş 
“sıfır tolerans” politi- 


Organizma)'ya 


ye 


kası izleyen ülkemizde Biyogüvenlik 


Kurulu tarafından belirlenmiş olan yeni 
GDO analiz stratejisini uygulamaktayız. 
Siz bu stratejiden haberdar mısınız? 
Türkiye'de GDO'lu ürünlerle ilgili işlem- 
ler; 26 Eylül 2010 tarihinde yürürlüğe giren 
“Biyogüvenlik Kanunu” ve 13/08/2010 ta- 
rih ve 27671 sayılı “Genetik Yapısı Değiştirilmiş Organizmalar ve Ürünlerine Dair Yönetmelik” 
maddelerine göre yürütülmektedir. Biyogüvenlik Kurulu'na göre GDO'lu ürünlerin gıdalarda 


kullanımı yasaktır, sadece yem amaçlı kullanımları için onay bulunmaktadır. 


31/12/2015 tarihinde kabul edilen “GDO Analiz Stratejisi Uygulama Talimatı”na göre 
gıdalar için uygulanan “GDO Tarama Kapsamı” analizleri, 15/03/2018 tarihinde yeni eklenen 


analizlerle birlikte yenilenmiştir. 


Bu talimata uygun olarak, Intertek Gıda Kontrol Laboratuvarı AKREDİTE olarak testlerinizi 


aşağıdaki şekilde gerçekleştirmektedir: 


3. GDO Tip 
Belirleme 


4. Değerlendirme 


* 1.1. GDO Tarama sonucu negatif ise: 2 nolu “Bitki Spesifik Gen Tarama” aşamasına 
geçilir. Ürün etiket beyanında soya, mısır veya pamuk bulunuyor ise, 2 nolu aşama atlanır ve 
beyandaki girdiye ait 3 nolu tip belirleme analizine geçilir. (Örneğin etiket beyanında soya var İse, 
Soya Bitki Geni Taraması yapılmaz, onun yerine 3.1 GDO Tip Belirleme (Soya) testine geçilir. 

* 1.2. GDO Tarama sonucu pozitif ise: Rapor “Uygunsuz” olarak sonuçlanır. 


* 2.1. Sonuç negatif ise: Üç bitki spesifik gen tarama testi (soya, pamuk veya mısır) negatif 
çıkar ise GDO Tip Belirleme yapılmaz ve sonuç raporlanır. 


* 2.2. Sonuç pozitif ise: Soya/pamuk/mısır bitki spesifik genleri pozitif çıkar ise, GDO Tip 
tarama analizlerine geçilir. Soya için 5, pamuk için 3, mısır için 1 tip taraması yapılır. 


* 3.1. Soya: MON87701, MON87708, MON87769, CV127, DP305423 
* 3.2. Pamuk: 281-24-36, 3006-210-23, GHBG614 
*3.3. Mısır: DAS-40278-9 


* 4.1 UYGUN: GDO Tip Belirleme sonuçlarının negatif bulunması durumunda, numune 
“Uygun” olarak raporlanır. 


* 4.2 UYGUN DEĞİL: GDO Tiplerinden bir veya birden fazlasının pozitif olması halinde 
numune “Uygunsuz” olarak raporlanır. 


Ahu Üner Akbalık / GDO laboratuvarı Birim Sorumlusu 
ahu.uner8intertek.com 


Intertek 


Tüm dünyada 100'den fazla ülkede 43000'den fazla çalışanımız ile; kurum ve 
kuruluşların süreç ve tedarik zincirlerine özel inovatif Güvence, Test, Gözetim ve Ürün 
Belgelendirme çözümleri sunmada lider konumundayız. 
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MEVZUAT 


Gıda güvenliği gıda sektörün- 
de olduğu gibi içecek sektö- 
ründe de önceliktir. Türk Gıda 
Kodeksi yatay mevzuatının 
yanısıra, içecek endüstirisine 
yönelik hazırlanan, ürünlerin 
tanımları, taşıması gereken 
özellikleri, ürün etiketlerinde 
yazılması gereken bilgiler ile 
ürüne özel diğer detayları içe- 
ren tebliğler aşağıdaki gibidir; 
* Türk Gida Kodeksi Alkolsüz 
İçecekler Tebliği (2007/26) 

* Türk Gıda Kodeksi Türk Gıda 
Kodeksi Meyve Suyu Ve Ben- 
zeri Ürünler Tebliği (2014/34) 
* Türk Gıda Kodeksi Enerji 
İçecekleri Tebliği (2017/4) 

* Türk Gıda Kodeksi Şarap 
Tebliği (2008/67) 

* Türk Gıda Kodeksi Aroma- 
tize Şarap, Aromatize Şarap 
Bazlı İçki ve Aromatize Şarap 
Kokteyli Tebliği (2006/28) 

* Türk Gıda Kodeksi Distile 
Alkollü İçkiler Tebliği (2016/55) 
* Türk Gıda Kodeksi Bira Teb- 
liği (2006/33) 

Ayıca o 02.05.2018  tari- 
hinde Türk Gıda Kodeksi 
Distile Alkolü İçkiler Tebli- 
ği (2016/55)nde Değişik- 
lik Yapılmasına Dair Tebliğ 
(2018/18) yayınlanmıştır. 

Bu tebliğ ile Distile Alkollü İçki 
Kategorilerinin Tanımları ve 
Özellikleri Başlıklı EK-1 listesi- 
nin (6) maddesinin altıncı fıkra- 
sı “Rom tatlandırılmamalıdır”, 
“Rom aromalandırılmamalıdır” 
şeklinde değiştirilmiştir. 
Gülcan Erkaya 

Regülasyon Uzmanı 
gulcan.erkayaGintertek.com 


İletişim 
© 02124964646 
& intertek-turkey.com 
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Uludağ Üniversitesi öğrencileri 
“Diril içeceğini yarattı 


"Üniversite Bitirme Projesi” altında ortaya çıkan Diril içeceği yoğurt ve meyve karışımlarından ortaya 
çıktı. Projeyi geliştiren öğrenciler, “Diril ile ilgili küçük ve büyük ölçekli birçok planlarımız, hedeflerimiz 


var kendimize birden çok yol haritası çizdik. Hedeflerimizin en büyüğüne gelecek olursak yeterli 
sermayeyi sağlayıp, doğru adımları atıptüm Türkiye'de satışını sağlamak istiyoruz” şeklinde konuştular. 


(Soldan sağa) 
Nuri Emre 
Erbilen - 
Abdullah 
Kayakıran - 
Batuhan Mutlu 


Uludağ Üniversitesi Teknik Bilimler Meslek Yüksek 
Okulu Grafik Tasarım Programı'nda okuyan son sınıf 
öğrencilerinin bitirme projeleri kapsamında öğrenciler 
dönem süresince bir marka yaratıyorlar ve bu markanın 
isminden, logosuna, kurumsal çalışmalarından, amba- 
laj çözümlerine, reklam uygulamalarından, promosyon 
ürünlerine ve en son aşamada da tanıtım standlarına 
kadar her aşamada gerçekleştirdikleri tasarımları ger- 
çek uygulamalarıyla sunuyorlar. Bölüm Başkanı Yrd. 
Doç.Dr. Mehtap Sağocak'ın yürütücülüğünde ger- 
çekleşen projelerde bu yıl Bursa Reklamcılar Derneği 
ve Bursa Grafik tasarımcılar Derneği aracılığıyla Bur- 
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sa'daki önemli ajanslarla işbirliğine gidilmiş, her grup, 
bir ajansın koçluğunda bitirme projelerini geliştirmiş. 
Öğrenciler ayrıca bu yıl projeleri kapsamında marka 
tanıtımlarının bir ayağında bir sosyal sorumluluk projesi 
de ürettiler. Projeler arasında yer alan yoğurtlu meyve- 
suyu içeceği olan “Diril”in yaratıcıları Nuri Emre Erbilen, 
Abdullah Kayakıran ve Batuhan Mutlu, Diril (Yoğurtlu 
meyvesuyu) ürünü ile ilgili; “Yeterli sermayeyi sağlayıp, 
doğru adımları atıp tüm Türkiye'de satışını sağlamak is- 
tiyoruz” dediler. 


Diril katkı maddesi ve şeker içermiyor 
Bitirme projesi için yeni, farklı ve yapılmayanı yapma 
gerektiğini düşündüklerini söyleyen Proje kapsamındaki 


öğrenciler adına konuşan Abdullah Kayakıran, “Yapılmayanı 
yapmamız gereken bir fikir olması gerekiyordu. Bu aşama- 
da yapmış olduğumuz Diril içeceğinin ilk fikirlerini attık. Yani 
özetle Diril içeceğinin ilk fikirleri “Üniversite Bitirme Projesi! al- 
tında ortaya çıktı” dedi. Diri'in içeriğinde yoğurt ve meyve 
karışımlarının olduğunu söyleyen Kayakıran, “Projenin baş- 
langıcından bitimine kadar 4 buçuk ay gibi bir süre harcadık. 
Zorlandığımız, yorulduğumuz noktalar oldu ama severek ve 
isteyerek yaptığımız için projeden hiç sıkılmadık. Zorlandığı- 
mız noktalardan örnek vermek gerekirse bizi en çok zorlayan 
ürünlerin içeriğini belirlemek oldu. Bu süreçte çok zaman har- 
cadık ve ortaya çok güzel lezzetler çıkardık” ifadelerini kullan- 
dı. Ürünlerinin içerisinde kesinlikle koruyucu, katkı maddesi 
ve şeker ilavesinin olmadığını vurgulayan Kayakıran, “Ürün- 
lerimizin hepsinin içerisinde temel olarak ortaya çıktığımız 
fikirle yoğurt var. Temeli yoğurt olan içeceklerimizin 4 çeşiti 
bulunuyor. Birbirine en çok yakışan karışımlarla ortaya çıkart- 
tığımız ürünlerimiz şu şekilde; klma & Portakal, Yaban Mersini 
& Böğürtlen, Çilek & Muz, Biber & Domates. Ürünlerimizin 
temeli Türk'lerin bulmuş olduğu yoğurttan oluşmakta. Biz de 
içeceğimizin ismini koyarken yoğurdu en çok işleyen Türk 
toplumu olan Göktürklerden bir isim almayı uygun gördük ve 
Köktürkçede yaşam enerjisi, sağlık, mutluluk anlamına gelen 
'DİRİL" ismini koymayı tercih ettik” dedi. Ürün hakkında gö- 
rüşleri almak için geniş bir kitleye içeceklerinden ikram ettikle- 
rini belirten Kayakıran, çok olumlu tepkiler aldıklarını söyledi. 
Öğrenciler proje ile ilgili; “Diril ile ilgili küçük ve büyük ölçekli 
birçok planlarımız, hedeflerimiz var kendimize birden çok yol 
haritası çizdik. Hedeflerimizin en büyüğüne gelecek olursak 
yeterli sermayeyi sağlayıp, doğru adımları atıp tüm Türkiye'de 
satışını sağlamak istiyoruz” şeklinde konuştular. 
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Lewabrane' BURKUT 


SU TEKNİĞİ A.Ş. 


.wu 


BURKUT SU TEKNİĞİ A.Ş. 
LEWABRANE TÜRKİYE 
YETKİLİ DİSTRİBİTÖRÜ 


Lewatit marka üst segment reçineler 
ile tanınan Alman Lanxess firmasının 
12 yıllık Ar-Ge çalışması sonucu ortaya 
çıkan “Yeni Nesil" Lewabrane marka 
ters ozmos membranları artık 
Burkut stoklarında! 


“Tıkanmaya Dirençli 
(Fouling Resistant)” 
Membran teknolijisi ile daha 
uzun ömürlü membranları 
Burkut güvencesiyle sizin de 
işletmenize getirelim. 


SU TEKNİĞİ A.Ş. 


Tel: 232 486 2323 
contactOburkut.com.ir 


www.burkut.com.tr 
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Avrupalıların yüzde 73'ü 
camı en çevre dostu ambalaj 
malzemesi olarak görüyor 


Dünyanın en büyük cam ambalaj üreti- iyi ambalaj seçeneği olduğunu belirtiyor. 
N Yüzde /3'ü ise camı en çevre dostu am- 


cileri arasında yer alan Şişecam Cam Am- 
balaj'ın üyesi olduğu Avrupa Cam Ambalaj NAN balaj malzemesi olarak değerlendiriyor. Her 
Üreticileri Federasyonu'nun (FEVE) Insıtes NN yıl 11.6 milyon ton cam ambalajın toplanıp 


işbirliğiyle gerçekleştirdiği tüketici araştır geri dönüştürüldüğü Avrupa'da cam geri 


masına göre Avrupalı tüketicilerin yüzde ŞİŞECAM dönüşüm oranı yüzde 74'e ulaşıyor. 

78'i cam ambalajı tercih ediyor. Avrupa'da CAM 29 Mart-27 Nisan 2018 tarihleri arasın- 
Türkiye'nin de dahil olduğu 12 ülkeden tü- da gerçekleştirilen araştırmaya, Almanya, 
keticilerin katıldığı anket, Avrupalıların yüz- AMBALAJ Fransa, İtalya, İngiltere, İspanya, Avusturya, 


de /3'ünün camı en çevre dostu ambalaj Hırvatistan, Çek Cumhuriyeti (Çekya), Po- 
olarak değerlendirdiğini, yüzde 78'inin ise gıda ve içecek o lonya, Slovakya, İsviçre ve Türkiye olmak üzere 12 ülke- 
ürünlerini satın alırken sağlık için cam ambalajı tercih etti- o den 6 bin 256 tüketici katıldı. 

ğini gösteriyor. 

Avrupa'nın ve dünyanın beşinci büyük cam am- 
balaj üreticisi Şişecam Cam Ambalaj'ın üye olduğu 
Avrupa Cam Ambalaj Üreticileri Federasyonu'nu 
(FEVE) Türkiye dahil 12 ülkeden tüketicilerle bir anket 
çalışması gerçekleştirdi. Araştırma sonuçlarına göre 
tüketicilerin çevresel duyarlılığının ve sağlıklı yaşam 
bilincinin artmasına paralel olarak yiyecek ve içecek 
ambalajında cama duyduğu güven giderek artı- 
yor. Avrupalı tüketicilerin yüzde 78'i sağlık için 
cam ambalajı tercih ediyor. 

Avrupa genelinde yürü- 
tülen anketin araştırma so- 
nuçlarına göre tüketicilerin 
yiyecek ve içecek amba- 
lajında cama duyduğu 
güvenin arttığı gözlemle- 
niyor. Bu tercihte tüketi- 
cilerin camın yiyecek ve | 
içecek ile etkileşim riski | 
olmayan ambalaj mal- 
zemesi olduğuna yö- 
nelik farkındalık önemli 
rol oynuyor. Camı tercih 
edenlerin yüzde 785 
gıda ve içecek ürünleri 
konusunda camın en 
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50 yıldır “EN 
| mn başkasını . 
aramıyoruz... 


Bu toprağın meyvesi ile her zaman kaliteli, 
güvenilir meyve suyunu ülkemize sunmayı esas alan iş anlayışımız ile 
30 yıldır yanınızdayız. 


Lam 


İLEN 


Â Meyve suyunda öncü Aroma 50 yaşında. | | 
Li || 
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Yeni trend: “Yüksek proteinli 
süt ve süt ürünleri” 


Besfin Finansal Danışmanlık tarafından hazırlanan rapora göre, tüketiciler laktozsuz ve probiyotik 
süt ve süt ürünlerini tercih ediyor. Y ve Z kuşağı sağlıklı yaşam ve spor konusuna önem verdiği için 
yeni trend: “Yüksek proteinli süt ve süt ürünleri”. Yoğurt ve kefir ürünlerinde meyve aromalarına 
talep her geçen gün artıyor. Manda ve keçi sütünden üretilen peynirlere de talep artıyor. 


NI 


VW 


Pınar Elif Yaktıyol 


ai Dorya Tören 
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Proje Finansmanı, M&A Danışmanlığı 
ve Finansal Danışmanlık alanlarında faali- 
yet gösteren Besfin Finansal Danışmanlık, 
Dünya Gıda için “2020 yiyecek & içecek 
pazarında geleceğe yönelik vizyonu”nu 
içeren bir yiyecek-içecek sektörü raporu 
hazırladı. Besfin'den Analist Derya Tören 
ve Pınar Elif Yaktıyol, önümüzdeki dönem- 
de sektördeki beklentileri ve şu andaki tü- 
ketici sektör eğilimlerini anlattı. 


Y ve Z kuşağının lükse eğilimi 

yüksek kaliteli ürünü artıracak 

Tüketicilerin duyularını harekete geçi- 
ren gıdaları almak istediğini belirten Pınar 
Elif Yaktıyol, aldıkları ürünün sunumunun, 
dış görünüşünün ve ambalajının seçim- 
lerini etkilediğini söyledi. Tüketicilerin yeni 
ürünleri denemeye açık. olduğunu belirten 
Yaktıyol, “Tüketiciler doğal, saf ve otantik 
olana dönmek istiyor. Organik gıda ürün- 
lerine olan talep artıyor. Y ve Z kuşağının 
lükse olan eğilimleri, yüksek kaliteli ürün- 
leri tercihi arttıracak. Beraberinde tüm 
ürünlerin, her yerden erişilebilir olmasını 
bekliyorlar. Tüketiciler tarafından sürdürü- 
lebilir ve etik üretim gün geçtikçe önem 
kazanıyor. Sunulan gıda ürününün tüketi- 
ciye ve topluma zarar vermeden, çevreci 
bir yaklaşımla sunulması tüketici için son 
derece önemli” dedi. 

Tüketicilerin doyurucu, tam öğünler 
yemek yerine daha az ve sık öğünler ter- 
cih ettiğini ifade eden Yaktıyol, “Tüketici 


davranışındaki bu değişim, gıdalarda kü- 
çük boyutlu paketlerin trendini arttırıyor. 
Gelişmekte olan piyasalarda şehirleşme 
ve kadınların iş dünyasındaki yerinin gün 
geçtikçe artması, kolaylık ihtiyacını bera- 
berinde getiriyor. Bu nedenle dışarıda ye- 
mek yeme alışkanlığı artıyor. “Food is the 
new fashion”. Tüketiciler deneyimledikleri 
yeni yemekleri arkadaşlarıyla sosyal mec- 
ralarda paylaşmak istiyor” diye konuştu. 


Tüketicilerin tercihi 

laktozsuz ve probiyotik 

süt ve süt ürünleri 

Soya sütü, badem sütü ve hindistan 
cevizi sütüne olan talebin artmasının bek- 
lendiğini belirten Derya Tören, hindistan 
cevizli, yaban mersinli, ananaslı ve avaka- 
dolu ürünleri daha çok göreceğimizi söyle- 
di. Tören, “Tüketici talebi bu yönde artıyor. 
Özellikle vegan beslenenler için soya sütü, 
badem sütü ve baklagiller kullanılarak ha- 
zırlanan ürünlerin çeşidi artıyor. Tüketici- 
lerdeki doğal olanı seçme eğilimi yemek 
yemek için kullanılan araçların hammad- 
delerindeki tercihlerini de etkilemekte. Ör- 
neğin; porselen tabaklar yerine tahta ta- 
baklarda sunumların ön plana çıkması vb. 
Önümüzdeki 10 yıl içerisinde mor ve siyah 
renkli besinlerin sayısının artması hatta 
beyaz rengin yerine geçmesi bekleniyor. 
Mor rengin ise sağlığı çağrıştırdığı düşü- 
nülüyor. Glutensiz beslenme son yıllarda 
önem kazanmıştır. Özellikle tohumlarla 
ve glutensiz unlarla yapılan Ürünlere talep 
artıyor. Karabuğday, chia tonumu, keten 


Önümüzdeki 1O yı 
içerisinde mor ve siyah 


renkli besinlerin sayısının 
artması hatta beyaz rengin 
yerine geçmesi bekleniyor. 
Vor rengin ise gağlığı 
çağrıştırdığı düşünülüyor. 
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» Sektör ortalamaları için Türkiye dahil 32 farklı ülkeye ait toplam 


70 şirketin verileri kullanılmıştır. 


tohumu, badem ve nohut unu vb. Tüketiciler laktozsuz ve 
probiyotik süt ve süt ürünleri tercih ediyor. Y ve Z kuşağı 
sağlıklı yaşam ve spor konusuna önem verdiği için yeni 
trend: “Yüksek proteinli süt ve süt ürünleri”. Yoğurt ve kefir 
ürünlerinde meyve aromalarına talep her geçen gün artı- 
yor. Manda ve keçi sütünden üretilen peynirlere de talep 
artıyor. “Azaltılmış” ve “ilave edilmiştir” kavramları önemli 
bir hal almıştır” diye konuştu. 


Yiyecek tüketimi ve servisinde eğilimler 

Türkiye'de yiyecek tüketimine ilişkin bilgiler veren Pı- 
nar Elif Yaktıyol, yüksek lif içeren ve ekşi mayalı, yüksek 
kar marilı ekmeklera talebin artığını belirtti. Yaktıyol, “Fast 
food zincirlerindeki artış zaman kısıtı olan tüketicilere daha 
fazla seçenek sunuyor. Fırın ve pastane ürünleri ülkemiz- 
de sıkça tüketilmekte olup, ülkemizin yeme alışkanlığın- 
da popüler ve ulaşılabilir olması sebebiyle önemli bir yer 
tutmaktadır. Evde tüketime hazır paketlenmiş ekmeklerin 
tüketimi düşüktür ancak popülaritesi giderek artıyor. Ar- 
tan gelir, ve sağlık bilinciyle beraber birçok ekmek tipinin 
pazarının büyümesi bekleniyor. Bunlara yüksek lif içeren 
ve ekşi mayalı, yüksek kar marilı ekmekler örnek olarak 
gösterilebilir. Artan harcanabilir gelirler ve değişen tüketim 
modelleri, paketlenmiş ve işlenmiş gıdalarda, yemeye ha- 
zır yemekler ve dondurulmuş gıdalar gibi artan ilgiye ne- 
den olmuştur. Tam zamanlı istihdamda kadınların sayısının 
artması, ülkenin paketlenmiş, dondurulmuş ve hazır gıda 
sektörleri için de bir büyüme fırsatı sağlamıştır ve önü- 
müzdeki dönemlerde de büyümesi beklenmektedir” dedi. 

Yiyecek servisine ilişkin konuşan Derya Tören, şu tes- 
pitleri yaptı: “Genç ve kentsel nüfusun giderek artması, 
sayıları gittikçe artan AVM'ler için büyüme açısından po- 
zitif etki oluşturacak. AVM'lerin yiyecek-içecek için ayrı- 
lan alanların artması beklenmekte. Uluslararası fast-food 
firmaların başarısının yanı sıra geleneksel Türk lezzetleri- 
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Kaynak: Thomson Reuters, Besfin Analizidir 


* Süt ve süt ürünleri sektörü net satışlar/özkaynaklar rasyosu ile di- 
ğer sektörlerden pozitif ayrışmaktadır. 
* 2017 yılında Türkiye'de süt üretimi 20.6 milyon ton. 


* 2007 yılında Türkiye'nin süt üretimi 12.3 milyon ton iken 2017 
yılında bu miktar yüzde 68 artış göstererek 20 milyon ton sevi- 
yelerine çıkmıştır. 


nin fast f00d haline uyarlanması yükselen bir trend haline 
gelmiştir. Sağlıklı yiyecekler sunan fast-food restorantları 
sayılarının gittikçe artması beklenmekte. Günlük paket 
yemek servisi veren (diyet takibi, kalori takibi vb. yapan) 
firmaların sayısı ve cirolarının artan bir trend etkisinde ola- 
caktır. Evlere servis seçenekleri gittikçe artmakta, değişen 
tüketici profiline uyum sağlamaktadır.” 


Besfin Finansal Danışmanlık 


Besfin olarak Proje Finansmanı, M&A Danışmanlığı ve 
Finansal Danışmanlık alanlarında faaliyet gösteriyor. Proje 
Finansmanı hizmetleri kapsamında müşterilerimizin yatı- 
rım projeleri analitik ve dinamik finansal modeller ile yatırı- 
mın derinlemesine analizi sağlanırken aynı zamanda model 
içerisinde çeşitli senaryo analizleri ile yatırım test edilmekte, 
makroekonomik gelişmeler, maliyet artışları, fiyat değişiklik- 
leri, süre aşımları gibi hassasiyet analizleri ile yatırımın de- 
ğerliliği ölçülmektedir. Besfin Finansal Hizmetler Danışmanlık 
toplamda 6 milyar USD sabit yatırım tutarı olan 32 proje için 
Proje Finansmanı Danışmanlık hizmeti vererek bu projelerin 
2.1 milyar USD tutarında kredi kullanımına aracılık etti. Bestin 
olarak, Proje Finansmanı Danışmanlık hizmetlerimizin yanın- 
da şirketlere kurumsal finans, birleşme ve satın alma konu- 
larında destek vererek, şirketlerin, kendileri için en uygun 
sermaye yapısıyla çalışmalarına ve düşük maliyetli fonlama 
yollarına ulaşmalarını sağlamaktayız. Besfin Finansal Hiz- 
metler Danışmanlık ve Tic. A.Ş Uluslararası Proje Finansman 
Birliği (IPFA) üyesidir. Besfin Finansal Danışmanlık, Avrupa 
İmar ve Kalkınma Bankası'nın resmi danışmanı. İstanbul Sa- 
nayi Odası ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odası'nın sivil toplum 
kuruluşlarının finansal danışmanlığını yürütmektedir. 


www.siyahiletisim.com 


www.hopadancay.com.tr online satış: www.hopadancay.com.tr/shop 
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içecek sektörü 


Aroma, 5 yıl sonra içecekte 
liderlik hedefliyor 


Aroma'yı önümüzdeki süreçte yeniliklerin beklediğini ifade eden Aroma Yönetim Kurulu Başkan 


Vekili Mahmut Atom Duruk, “meyve suyu” üreticisi olan Aroma'yı bir içecek firması haline getirmek 


için adımlar atmaya başladıklarını duyurdu. 
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Türkiye'nin meyve suyu üretiminde yarım asırlık mar- 
kası Aroma, yapısal bir dönüşümle ürün gamını çeşitlendi- 
rip içecek firması haline geldi. Bu alanda agresif büyüme 
planları yapan Aroma, 5 yıl sonra Türkiye'nin en büyük 
içecek firmalarından biri olmayı hedefliyor. Aroma, Bursa 
Çimento'dan sonra 1968 yılında kurulan Bursa'nın ikinci 
çok ortaklı sanayi tesisi. Meyve suyu, doğal kaynak suyu 
ile gazlı içecekler üreten Aroma'nın bugün 70'e yakın ül- 
kede marka tescili bulunuyor. Her yıl Türkiye ve dünyada 
100 milyon litre, yani 500 milyon bardak meyve suyu içiren 
Aroma, aynı zamanda kısmi olarak halka açılmayı yaşamış 
ilk firmalardan. Aroma bugün yüzde 100 meyve suyu ile 
nektarlarını Aroma ve Meyöz, meyveli içeceklerini Aroma 
ve Tropical, aromalı içeceklerini Aroma Meltem, geleneksel 
ürünlerini Aroma Geleneksel, gazlı içeceklerini ve limona- 
tayı Aroma, doğal kaynak sularını ise Ömer Duruk Doğal 
Kaynak Suyu markalarıyla pazara sunuyor. 67 bin metre- 
karelik tesisinde yılda 125 bin ton meyve işleme ve dolumu 
yapılıyor. Yılda ortalama 7 bin 500 üreticiden alınan meyve- 
ler fabrikaya bine yakın kamyonla getiriliyor. 


Ar-Ge yeni ürün geliştirmeye odaklandı 

Aroma'yı önümüzdeki süreçte yeniliklerin beklediği- 
ni ifade eden Aroma Yönetim Kurulu Başkan Vekili Mah- 
mut Atom Duruk, “meyve suyu” üreticisi olan Aroma'yı 
bir içecek firması haline getirmek için adımlar atmaya 
başladıklarını duyurdu. Mahmut Atom Duruk: “Aroma bi- 
raz konservatif bir firma. Belli yapılar halinde yürüyordu. 
Ama bu yapısını artık kırıyor. Hayata 'meyve suyucu' gibi 
bakıyorduk ama dünyada tüketim alışkanlıkları değişiyor. 
Konsantre üretiminden çıkınca Ar-Ge'yi tamamen yeni 
ürünlerin geliştirilmesine yönelttik. Pazardan gelen talepler 
doğrultusunda meyveli içecekler, şerbetler, limonata gibi 
içecekleri de ürün gamına dahil ederek 198 çeşit ürüne 
ulaştık. Tamamen bir içecek yapısına geçtik. Yerli marka 
içecek firması olarak bu alanda büyüyecek ve agresif iler- 


leyeceğiz. 5 sene sonra Türkiye'nin en büyük içecek firma- 
larından bir veya ikincisi oluruz” değerlendirmesini yaptı. 
Üretiminin yüzde 20'sini Çin, Amerika ve Avrupa ülkeleri 
gibi birbirinden farklı 57 ülkeye ihraç eden Aroma, artık bu 
pazarlarda marka ihracatına ağırlık verecek. Bu yıl Aro- 
ma'nın kuruluşunun 50'nci yılı olduğunu hatırlatan Duruk, 
“En ufak bir sıkıntı yaşamadan 50 sene yaşamış. Bu büyük 
bir birikim. Biz de aile olarak Aroma'yı topluma, çiftçiye, 
tarımın gelişmesine katkı koyan bir STK gibi görüyoruz. 
Meyve ağaçlarının ekiminin sürekliliğini sağlarken, karbon 
emisyonunun düşürülmesinde etkin oluyoruz” dedi. 


Türkiye'de voleybol altyapısının 

kurulmasında öncü 

Sosyal sorumluluk projeleri kapsamında spora olan 
desteğini sürdüren Aroma, 2007 yılından bu yana Türkiye 
Atletizm Federasyonu ile birlikte Antalya Akseki Dağ Ko- 
şusu'nu düzenliyor. 4 sezon Aroma Voleybol Ligleri spon- 
sorluğu yapan firma, voleybolda bir altyapının oluşmasını 
sağladı. Özellikle bayan milli takımı Avrupa ve dünyada 
aldığı başarılı sonuçlarla Türkiye'yi gururlandırdı. Aroma 
ayrıca destek verdiği İlköğretimde Mini Voleybol Projesi ile 
4 yıl içinde okullara 200 bin adet top, oyun seti ve eğitim 


materyali gönderecek. Hedef yılda en az 100 bin ilköğre- 
tim öğrencisinin lisanslı voleybolcu olması. Kız çocuklarının 
okumasına büyük önem veren Aroma'nın İstanbul Büyük- 
çekmece'de bin 200 kız çocuğunun eğitim aldığı Hayriye 
Duruk Kız Meslek Lisesi de bulunuyor. Milli Eğitim'e dev- 
redilen okulda öğrenciler çocuk gelişimi, unlu mamuller ve 
pastacılık alanlarında kendilerini geliştiriyor. 


Nescafeden geleceğin şetlerine kahve eğitimi 


Nescafe, 80 yılık de- 
neyimini kahve eğitimleriy- 
le yeni nesillere aktarıyor. 
Kahve uzmanı Nescafğ, 
Türkiye'de kahve eğitimi 
dersi veren tek eğitim ku- 
rumu İstanbul Bilgi Üniver- 
sitesi'nin Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları programı 
öğrencisi olan profesyonel - 
şeflere, ev dışı tüketimden sorumlu iş birimi olan Nestle 
Professional ile özel Barista eğitimi verdi. Profesyoneller- 
den profesyonellere düzenlenen bu eğitim kapsamında 
geleceğin şefleri tüm gün boyunca çekirdekten fincana 
kahvenin tüm aşamalarını Nescafâ'den öğrendiler. 

10 Mayıs Perşembe günü gerçekleştirilen derslerde 
çekirdek kavurma, öğütme ve demleme teknikleri uy- 
gulamalı olarak anlatıldı. Öğrencilerin ilgiyle takip ettiği 
çiçekten meyveye, kahve çekirdeğinin toplanmasından 
çeşitlerine, kavurma dereceleri ve isimlerine kadar her 
ayrıntının aktarıldığı 1 saatlik eğitimin ardından tüm gün 


süren uygulamalı derslere 
geçildi. Öğrencilerle birlikte 
çekirdek kavurma, öğütme 
işlemleri yapılırken, sonra- 
sında da demleme teknik- 
leri beraberce uygulandı. 
Günün sonunda yer alan 
End Cup dersinde ise kah- 
venin müşteriye sunulması 
aşamasına geçildi. Nestle 
Professional'ın 2017 yılının sonunda lansmanını yaptığı 
çekirdek kahve Nescaf& Superiore çekirdek kahve ve 
Nescaf& Milano çekirdek kahve makinesi ile yapılmış 
kahve çeşitlerinin üzerine Latte Art çalışması öğretildi ve 
sütlü köpüklü kahvelerin üzerine toz kahve ile sanatsal 
çalışmaların nasıl yapılacağı gösterildi. 

Barista eğitimi tamamlandıktan sonra da Nestle 
Professional Ülke Müdürü Arzu Alibaz ile İstanbul Bil- 
gi Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölüm 
Başkanı Zehra Dilistan Shipman, öğrencilere sertifika- 
larını takdim etti. 
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Bu kadar çok içecek varlığında “Sudan başka birşey içmesek ve diğer tüm besin maddelerini de 
tükettiğimiz gıdalardan alsak nasıl olur” diye düşündünüz mü hiç? Çoğu zaman “ben yalnızca 
su içeceğim” desek de, bu yeterli ve dengeli bir seçenek değil. Bizler çeşitlilik istiyoruz ve içecek 
tüketirken hem sağlıklı ve yararlı hem de keyifli olmasına dikkat ediyoruz. 


Doç Dr. Remziye Yılmaz alkolsüz içecekler örneğin meyve suları veya sodalı 


Hacettepe Üniversitesi 


Gıda Mühendisliği Bölümü Öğretim Üyesi 


İnsan, milyonlarca yıldır, içecek olarak yalnızca 
bol miktarda bulduğu, oldukça ferahlatıcı, vücu- 
dun kaybettiği sıvıyı kazanmak için gereken her 
şeyi sağlayan suyu kullanıyordu. Süt, hayvanla- 
rın evcilleştirilmesi ve tarımın başlaması ile önemli 
oldu. Ardından bira ve şarap, kahve ve çay, diğer 


içecekler, spor ve enerji içecekleri ve benzerleri gel- 
diler. Son yıllarda insanın susuzluğunu gidermesi, 
tazelenmesi ve sağlıklı beslenmesi için olduğu ka- 
dar keyifli ve iyi vakit geçireceği içecekler de ortaya 
çıktı. Gıda tarihi boyunca, insanın içecekleri daima 
günlük yaşamın bir parçası haline getirdiği ve bun- 
dan hoşlandığı hatta sosyalleşmenin bir aracı oldu- 
ğu bilinmektedir. 
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Bu nedenle modem insanın içecek ihtiyacını karşılamak 
isteyen, hızla gelişen içecek endüsirisi ürünleri artıyor ve çe- 
şitleniyor. Böylece içecek endüstrisi için sorunlar da başla- 
mıştır; çünkü bu çok çeşitli içeceklerin bazıları için gereksiz 
miktarda yüksek kalorili ve sağlıksız oldukları konusunda 
tartışmalar gündeme geldi. Sağlıkla ilgili farklı ve yararlı etki- 
lere sahip pek çok içecek seçeneği vardır. Tüketicinin sağlık 
için “en iyi” içecek konusunda arayışı sürmektedir ve son 
yıllarda ortaya çıkan tartışmalar nedeniyle kafası karışıktır. 

Walter C. Willett, önce gıda bilimi ve daha sonra tıp 
okumuş bir bilim insanı ve şu anda Harvard Tıp Fakülte- 
si'nde Epidemiyoloji ve Beslenme profesörüdür. Dr. Willett, 
son kırk yıldaki çalışmalarının çoğunu “diyetin başlıca has- 
talıkların ortaya çıkışına etkisini” incelemeye ayırmıştır. Wil- 


lett ve arkadaşları içecek ve sağlık ile ilgili soruları/sorunları 
gözden geçirmiş ve içecekleri sağlık açısından ve insanın 
ihtiyacı doğrultusunda sınıflandırmıştır. 


Bu sınıflandırmada doğallıkla ilk sıradaki içeceğin 
su olduğu saptandı; ama araştırmacılar bunun suyun sağ- 
lık için iyi olan tek içecek olduğu ya da herkesin günde yal- 
nızca sekiz bardak su içerek susuzluğunu gidermesi ge- 
rektiği anlamına gelmeyeceğini vurguladılar ve önerilerini 
bir “sürahi modeli” halinde açıkladılar. Su vücudun ihtiyacı 
olan saf H20O'yu sağlar ve metobolik faaliyet, solunum, ter- 
leme ve atıklar gibi yollar ile kaybedilen sıvıyı geri yükler. 
Susuzluğun giderilmesi ve sistemimizi canlandırmak için 
mükemmel bir içecektir. Bireyin ne kadar suya ihtiyaç duy- 
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duğuna dair tek bir reçete belirlemek çok mümkün değil; 
bu diğer gıdaların tüketim miktarına ya da çevre koşulla- 
rına, yaşa ve aktiviteye göre değişebilir. Yine de genel bir 
öneri olan “her gün sekiz bardak su içmek” tavsiyesi ile 
günlük sıvı ihtiyacının çoğunu karşılamak olasıdır. 


Çay ve Kahve: Sudan sonra, çay ve kahve, geze- 
gendeki en çok tüketilen iki içecek ve antioksidanlar, fla- 
vonoidler ve sağlığa yararlı olabilecek diğer biyolojik olarak 
aktif maddelerle dolu kalorisiz içeceklerdir. Günde bir kaç 
fincan kahve ya da çay içmek mümkün. Araştırmacılar ye- 
şil çayın kalp hastalığına karşı korunmada potansiyel rolü- 
ne veya kahvenin Tip 2 diyabete karşı korumaya yardımcı 
olabiliceğine dikkat çekiyor. Çay ve kahvenin sağlık ya- 
rarları hakkında daha fazla araştırma yapılması gerekiyor, 
ama kesin olan bir şey var: şeker, krema ve/veya tatlan- 
dırıcıların eklenmesi sağlıklı içecek olan kahve veya çayı 
çok sağlıklı olmayan bir ürüne dönüştürebilir. Geçtiğimiz 
ay, Amerika Birleşik Devletleri Kaliforniya eyaletinde bir ha- 
kim tarafından alınan kararda, tüm Kaliforniya'daki kahve 
dükkanlarının ve satıcıların, tüketicileri “potansiyel kanser 
riski” hakkında uyarmaları gerektiği belirtildi. Bu durum, 
akrilamid üzerine odaklanmış bir davadan sonra verilen 
karardan kaynaklandı. Ancak, bilim adamları kahvenin bir 
uyarı etiketine ihtiyaç duymadığı konusunda kararlılar ve 
insanlar üzerinde yapılan araştırmalar ile kahvenin bazı 
kanser türleri ve diğer hastalıklar için koruyucu olabileceği 
görüşünü savunuyorlar. 


Süt: ASÜD (Ambalajlı Süt ve Süt Ürünleri Sanayicileri 
Derneği), sütün yapısında yer alan maddelerin süt şekeri 
(laktoz), süt yağı, süt proteinleri, mineral maddeler ve vi- 
taminler olmak üzere beş ana başlık altında incelendiğini 
bildiriyor. Sütün yapısında bulunan bu besin öğelerinden 
pek çoğu (laktoz, kazein vb.) doğada sütten başka bir gı- 
dada bulunmamaktadır ve bir litre sütte ortalama 36 gram 
süt yağı, 38 gram protein, 52 gram karbonhidrat, 7 gram 
mineral madde ve suda ve yağda çözünen vitaminler bu- 
lunur. 

Süt, uzmanlar tarafından temel gıJla maddesi olarak 
kabul edilir. Kalsiyum, fosfor ve riboflavin (B2 vitamini) açı- 
sından önemlidir. Yaşamsal önemi olan amino asitleri ve 
yağ asitlerini bünyesinde bulundurur. Sadece sütte bulu- 
nan bileşenler; laktoz, süt yağı, kazein, laktoalbümin ve 
laktoglobülindir. 

Ülkemizde üretimi yapılmayan soya sütü, inek veya ko- 
yun sütü içmeyi tercih etmeyenler için iyi bir alternatif; kalsi- 
yum ve D vitamini kaynağıdır. Sütü sadece çocukların değil 
yetişkinlerin de içmesi gerekliliği uzmanlar tarafından vuru- 
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gulanıyor. Türkiye'de kişi başı içme sütü tüketimi ise yılda 
ortalama 36 kg ve 1 kg sütün yaklaşık 5 bardak olduğu 
düşünülürse bir kişinin 365 günün yalnızca 180 gününde 
bir bardak süt içtiği varsayılabilir. Bu hesaplama sonucun- 
da süt tüketimimizin oldukça düşük olduğunu söylemek 
mümkündür. Ancak yine de şanslıyız, çünkü ayran içiyo- 
ruz. Yılda yaklaşık 16 kilogram ayran tüketimi ile bir kişinin 
yılda 80 bardak ayran içtiği kabaca hesaplanabilir. 


Meyve suyu yarar!: Meyve suyu, sebze suyu, mey- 
ve nektarı, meyveli içecek ve meyve/sebze aromalı içecek- 
ler gibi alkolsüz içecekler bu grupta yer alabilir. Uzmanlar 
meyve suyu hakkında daha fazla bilgilendirmeye ihtiyaç ol- 
duğunu ve adı “meyve” ile başlayan içecek tiplerinin arala- 
rındaki farkın bilinmediğini, hatta meyve suyunun yalnızca 
şeker ve aroma ilave edilmiş su olduğunu düşünenler bile 
olduğunu bildiriyor. Ayrıca çok fazla miktarda meyve suyu 
tüketildiği inancına karşın, Avrupa'da bir kişinin günde or- 
talama 32 ml meyve suyu tükettiği ve en popüler meyve 
suyunun da portakal suyu olduğu bilgisi şaşırtıcıdır. Araş- 
tırmacılar günlük meyve tüketiminin yanı sıra herkese en 
az bir bardak (200 ml) meyve suyu önermektedir. Sebze 
suyunun, meyve suyuna göre daha düşük kalorili bir içe- 
cek olduğu da bilinmektedir. Meyve suları, tüm gıda bile- 
şenleri ve antioksidanları size sağlayabilir. Özellikle vitamin 
ve mineral bakımından zengin olan meyve suları bağışıklık 
sisteminize de fayda sağlar. 

Meyve Suyu Endüstrisi Derneği (MEYED), 1998 yılında, 
gelişen meyve suyu sektöründe faaliyet gösteren firmaları 
aynı çatı altında toplamak üzere kurulmuştur. MEYED bün- 
yesinde yer alan 46 üye firma ile tarım, gıda, sağlık gibi 
konulardaki paydaşları, konusunda uzman akademisyen- 
ler ile sektörün profesyonellerini bir araya getirerek, sek- 
törün sorunlarına ortak çözümler sunmak ve endüstirinin 
gelişmesi için katkı sağlamayı hedeflemiştir. Sağlıklı bes- 
lenme için önemli bir unsur olan meyve suyunun tanımını 
ve tanıtımını doğru yapmak ve konu ile ilgili araştırmaları 
desteklemek de MEYED için hedeftir. 2010 yılından bu 
yana “Juiceful İstanbul Summit” adı altında meyve suyu 
endüstrisinin en kapsamlı etkinliklerinden birini başarıyla 
gerçekleştirmektedir. Dokuzuncusu gerçekleştirilen zirve- 
de, 10 Mayıs 2018'de, MEYED tüm paydaşların katılımı ile 
“MEYVE SUYU YARAR!” dedi. Bu görüşe, meyve suyu- 
nun meyve oranı 90100 olan doğal bir içecek ve minimum 
işlenmiş bir ürün olması ve günlük beslenmeye vitamin ve 
mineral içeriği bakımından da pozitif bir katkı sağlaması 
nedeniyle katılmamak mümkün değil. 

Sporcu içecekleri, bir saat veya daha fazla süren yük- 
sek yoğunluklu antrenmanlar sırasında sporculara karbon- 


hidrat, elektrolit ve sıvı vermek üzere tasarlanmıştır. Diğer 
insanlar için bu içecekler sadece başka bir şeker ve kalori 
kaynağıdır. Enerji içecekleri ise alkolsüz içecekler kadar 
şeker, kan basıncınızı yükseltecek kadar kafein ve uzun 
süreli sağlık etkileri henüz tartışılan katkı maddelerine sa- 
hiptir. 


Şarap ve Bira: Moleküler arkeoloji, antik kalıntılar- 
dan elde edilen çok düşük miktarda maddenin kimyasal 
yöntemlerle analiz edilmesi ve bulgulardan da bazı so- 
nuçlara varılması alanıdır. Örneğin eski çağda Anadolu'da 
gıda olarak kuzu veya keçi etinin tüketildiği kalıntılardan 
elde edilen maddelerin yağ asidi profili çıkarılarak anlaşıl- 
mıştır. Konu uzmanı Patrick E. McGovem ve ekibi, Nature 
Dergisi'ndeki makalede, Midas'ın mezarının başında bulu- 
nan içki kaplarındaki kalıntılardan şarap ve bira karışımını 
andıran bir içkiyle karşılaştıklarını bildirmiştir. Ayrıca araş- 
tırmacılar Frigyalı'ların bu içkiye bir de bal ilave ettikleri- 
ni saptamıştır. M.Ö. 3200 yılına ait bir Sümer tabletinden 
ise susam tohumlarından yapılan şarap ve bunun hediye 
olarak sunulduğunda Tanrıların çok hoşlandığını okuyoruz. 
Aslında bu antik kanıtların hepsi, şarap ve biranın ana va- 
tanının Anadolu olduğunu söylüyor. 

Kırımızı şarapta bulunan maddelerin kalp hastalıklarını 
engellediği veya ömrü uzattığı iddiası araştırılmaya devam 
ediyor. Fransa gibi “şarap kültürü olan ülkelerde” bira ya 
da diğer içki içen ülkelere göre daha düşük bir koroner 
kalp hastalığı prevalansı olduğu uluslararası karşılaştırma- 
lar sonucunda dile getiriliyor. Kırmızı şarap, kan pıhtılaşma- 
sını önleyebilecek, kan damarı duvarlarını rahatlatacak ve 
düşük yoğunluklu lipoprotein (LDL, “kötü” kolesterol) oksi- 
dasyonunu önleyebilecek kimyasal bileşenler içerir. İtalyan 
araştırmacılar ise biranın, içerdiği antioksidan ve polifenol 
gibi fitokimyasallar nedeniyle sağlığa yararlı bir içecek ol- 
duğunu söylüyorlar. Öte yandan, kuşkusuz, alkollü içecek 
tüketiminin zararlı etkileri vardır ve bu zararı ölçmek için 
pek çok çalışma da bulunuyor. Bu zararlı etkilerin özellikle 
fazla miktarda alkol tüketiminden kaynaklandığı da bilin- 
mektedir. 


Son Söz 

Bu kadar çok içecek varlığında “Sudan başka birşey 
içmesek ve diğer tüm besin maddelerini de tükettiğimiz gı- 
dalardan alsak nasıl olur” diye düşündünüz mü hiç? Çoğu 
zaman “ben yalnızca su içeceğim” desek de, bu yeterli ve 
dengeli bir seçenek değil, bizler çeşitlilik istiyoruz ve içecek 
tüketirken hem sağlıklı ve yararlı hem de keyifli olmasına 
dikkat ediyoruz. Bir gün içinde içecek tercihi için Dr. Wil- 
lett'in standart önerisi ise aşağıda sıralandığı gibidir. Tabii 


bu her koşulda herkes için standart değil. Örneğin çocuk- 
lar, hamile kadınlar, yaşlılar ve hastalar için tamemen farklı 
olabilir. 

s Günlük sıvınızın en az yarısı sudan gelmelidir. Günde 
12 bardak sıvıya ihtiyacı olan bir kişi için bu, altı bardak su 
anlamına gelir. 

* Yaklaşık üçte biri (veya yaklaşık üç ila dört bardak), 
şekersiz kahve veya çaydan gelebilir. Kahve ya da çayınızı 
çok fazla şeker, krema ya da süt ile tatlandırıyorsanız, daha 
az içmeniz kilo vermenize yardımcı olur. Kahve ya da çay 
yerine su seçebilirsiniz. 

* Bir bardak tam yağlı ya da iki bardak yarım yağlı süt 
ve/veya ayran! Eğer süt veya ayran içmiyorsanız kalsiyumu 
başka bir kaynaktan almak gerekiyor. 

* Bir bardak meyve suyu. Unutmayın meyve suyu yarar! 

* Bu bardak sizin tercihiniz olsun; ister bir sporcu içe- 
ceği isterseniz başka bir içecek. 

Amerikan Klinik Beslenme Derneği tarafından günde 
2200 kalori alan bir kişi için önerilen içecek tüketim şek- 
l, tüm bu içeceklerden bu kalorinin en az yüzde 10'luk 
kısmının sağlamasıdır. Herşeye rağmen tüketiciler sağlıklı, 
lezzetli ve keyifli içecekler istedikçe içecek endüstrisi bü- 
yüyecektir. Bu alandaki talebi karşılamak için üreticinin, 
tüm seçenekleri incelemesi ve endüstride genişleyebilece- 
ği farklı yolları göz önünde bulundurmaları önemlidir. Me- 
sela probiyotik meyve suyu, neden olmasın! Tüketicilerin 
tercih ettikleri klasik ürünlerin yanı sıra, yeni ürün ve lezzet- 
lerin keşfedilmesi için oldukça fazla olanak görünüyor. Bu 
alanda bir sonraki tüketici eğiliminin ne olacağını söylemek 
zor, ancak araştırma ve inovasyonun içecek endüstrinin 
büyümesinin arkasında yatan itici güç olduğu rahatlıkla 
söylenebilir. 
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Katma değerli ürünlere ve 
sütlü içeceklere talep artıyor 


Tetra Pak Türkiye Pazarlama Direktörü Verda Telyaz, ülkemizde farklı ihtiyaçlara yönelik yüksek 
proteinli ya da laktozsuz süt gibi katma değerli ürünlerin ve genç nüfusa hitap eden sütlü içeceklerin 
talebinin artacağını söyledi. Telyaz, tüketicinin ayrıca ambalaj malzemelerinin yenilenebilir ve 
sürdürülebilir kaynaklardan elde edilmesine önem verdiğini kaydetti. 
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İçecek ve ambalaj; tüketici eğilimle- 
ri, sektördeki yenilikler açısından olduk- 
ça dinamik sektörler. Tüketici talepleri 
doğrultusunda daha sağlıklı, lezzetli ve 
çeşitli ürünlerin sıkça karşımıza çıktığı 
bir ürün. Ambalaj sektörü de atıklarının 
çevre ve sürdürülebilirlik açısından ciddi 
tehdit oluşturması nedeniyle inovasyo- 
nun önem kazandığı bir sektör. 

Tetra Pak Türkiye Pazarlama Direk- 
törü Verda Telyaz, Türkiye'deki müşteri- 
lerinin dünya genelinde olduğu gibi daha 
sağlıklı, kalorisi belirli, daha fonksiyonel, 
doğal, vitamin ve protein katkılı, düşük 
laktozlu ve bunların yanında çevreye 
duyarlı ürünleri talep ettiğini söyledi. 

Ülkemizde son 2 senede laktozsuz 
süt tüketimi ikiye katlanırken, protein ila- 
veli süt ürünlerinin de raflarda yer aldığı- 
nı ifade eden Telyaz, “Örneğin kentleş- 
me ve genç nüfusun artması, ambalajlı 
süt ürünlerinde inovasyon beklentisini 
artırıyor. Değişen yaşam tarzları doğ- 
rultusunda sütün daha kolay sindiril- 
mesini sağlayan laktozsuz veya ilave 
edilmiş sağlık faydaları sunan, örneğin 
proteinli ve probiyotikli sütlü içecekler, 
hareket halinde veya atıştırmalık olarak 
tasarlanmış süt ürünleri, farklı meyveler- 
le tatlandırılmış sütler ve organik sütler 
hayatımıza giriyor” diye konuştu. 

Verda Telyaz ile dünyada ve Türki- 
ye'de içecek-ambalaj trendleri, eğilim- 
leri ve son teknolojik gelişmeleri konuş- 
tuk. 


| Dünyada ve Türkiye'de içecek 
sektöründe tüketici eğilimleri ne yön- 
de? 

Değişen dünyada hayat hepimiz için 
çok daha hızlı akıyor. İnsanların artık çok 
az zamanı var. Çoğumuz sabah ailemizle 
birlikte kahvaltı yapamıyoruz. Bu neden- 
le işe ya da okula giderken yanımızda 
pratik şekilde taşıyıp kullanabileceğimiz 
ambalajlarda gıdalara ve hatta gıda şek- 
linde içeceklere ihtiyaç her gün daha da 
artıyor. 

Türkiye'deki omüşterilerimizden de 
dünya genelinde olduğu gibi daha sağ- 
lıklı, kalorisi belirli, daha fonksiyonel, do- 
ğal, vitamin ve protein katkılı, düşük lak- 
tozlu ve bunların yanında çevreye duyarlı 
ürünlere talebi giderek daha çok duyuyo- 
ruz. Örneğin kentleşme ve genç nüfusun 
artması, ambalajlı süt ürünlerinde inovas- 
yon beklentisini artırıyor. Değişen yaşam 
tarzları doğrultusunda sütün daha kolay 
sindirilmesini sağlayan laktozsuz veya 
ilave edilmiş sağlık faydaları sunan örne- 
ğin proteinli ve probiyotikli sütlü içecekler, 
hareket halinde veya atıştırmalık olarak 
tasarlanmış süt ürünleri, farklı meyvelerle 
tatlandırılmış sütler ve organik sütler ha- 
yatımıza giriyor. Ülkemizde son 2 senede 
laktozsuz süt tüketimi ikiye katlanırken, 
protein ilaveli süt ürünlerini de raflarda 
görmeye başladık. Önümüzdeki dönem- 
de de ülkemizde farklı ihtiyaçlara yönelik 
bu tip yüksek proteinli ya da laktozsuz 
süt gibi katma değerli ürünlerin ve genç 
nüfusa hitap eden sütlü içeceklerin tale- 
binin artmasını bekliyoruz. 
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I İçecek ambalajlarında trend nedir? 

Kentleşme ve kadınların iş yaşamında daha sık bulun- 
ması gibi yaşam tarzı değişimleri ile, tüketicilerin kolaylık 
arayışının ön plana çıktığını görüyoruz. Tüketiciler artık 
ürün ambalajlarının da kolay açma, kapama, kavrama, 
dökme ve saklama olanağı verecek, kullanım kolaylığı su- 
nacak şekilde tasarlanmasını istiyor. Ambalajın raf ömrüne 
ve gıdanın sağlıklı şekilde korunmasına sağladığı katkı da 
tüketicinin satın alma kararında önemli bir rol oynuyor. 

Öte yandan çevreyle ilgili endişeler de artış gösteri- 
yor. İnsanlar artık iyi ve doğru kaynaklardan gelen ürünleri 
kullanmak istiyorlar. Sadece kendilerinin değil, yerkürenin 
sağlığını da dikkate alıyor, tükettikleri içeceğin ambalajının 
da çevreye ve sürdürülebilir geleceğe katkı sağlamasını 
bekliyorlar. Çevresel kaygıların arttığı ve çoğu sektörde 
sürdürülebilirlik arayışının ön plana çıktığı son dönemde 
ambalaj malzemelerinin yenilenebilir ve sürdürülebilir kay- 
naklardan elde edilmesi tüketicinin önem verdiği konular 
arasında yer alıyor. 

Gördüğümüz başka bir trend de online alışveriş. İnsan- 
lar artık ürünleri daha fazla online almak istiyor. Örneğin 
Kore'de gıda ürünlerinin yüzde 15'i internet üzerinden sa- 
tılır hale geldi. İnternetten satış, ambalajlarda değişimi de 
beraberinde getiriyor. 

Tetra Pak AR-GE laboratuvarlarımızda ekiplerimiz, bu 
yeni trendleri karşılayan ürünler geliştirmek için yoğun bir 
şekilde çalışıyor. 


Haziran 2018 


I Çevreyi tehdit eden unsurlardan biri de gıda atık- 
ları. Gıda atıklarında içecek ambalajları da önemli yer 
tutuyor. Çevre ve sürdürülebilirlik açısından içecek 
ambalajlarında neye dikkat ediliyor? 

Çevre ve sürdürülebilirlik kuşkusuz ambalaj sektörü- 
nün en önemli gündem maddelerinden biri. Kullanılan ürü- 
nün sağlıklı malzemeden üretilmesinin ötesine geçip yeni 
sağlıklı materyaller üzerinde Ar-Ge çalışmaları yapıyoruz. 
Örneğin şeker kamışından kapak üretimi yapıyoruz. 

Sürdürülebilir iş yaklaşımına inanıyoruz ve “İYİ OLANI 
KORUR” sloganımız, gıda ürünlerini her yerde güvenli ve 
kolay ulaşılır kılma vizyonumuzu yansıtıyor. Tüm dünyada 
her gün yüz milyonlarca insana güvenli, yenilikçi ve çev- 
reci ürünler sağlıyoruz. Bu doğrultuda küresel çevre poli- 
tikamız, üretim ve tüketimin her evresinde çevre korumayı 
esas alacak şekilde düzenlenmiş durumda. Tetra Pak'ın 
karton ambalajlarında kullanılan malzemeler çoğunlukla 
sürdürülebilir kaynaklardan geliyor. Ambalaj malzemele- 
rinin yaklaşık yüzde 75'i kartondan oluşuyor. Ormanların 
ve çevrenin korunması yönündeki çabaların tüketicilerimiz 
tarafından da desteklenmesi için tüketicilerimizi FSC© 
(Orman Yönetim Konseyi) etiketli karton ambalajlar ile 
buluşturuyoruz. Üretimini yaptığımız içecek kartonlarının 
kaynağında ayrı toplanmasına ve uygun yöntemlerle geri 
dönüştürülmesine katkılarımız da her yıl artarak devam 
ediyor. Ülkemizin ambalaj atığı geri kazanım hedeflerine 
ulaşabilmesi için sistem paydaşları ile iş birlikleri geliştiriyor; 
toplama altyapısının yaygınlaştırılmasını, geri dönüşüm ka- 
pasitesinin oluşturulmasını ve halkımızın bilinç seviyesinin 
artırılmasını destekliyoruz. Son olarak iş birliği halinde ol- 
duğumuz Kahramanmaraş Kağıt Sanayi'nin fabrikasında 
geçen yıl faaliyete giren geri dönüşüm tesisi, 2017 yılında 
3 bin tonun üzerinde karton içecek ambalajının geri dö- 
nüşümünü ve kağıt üretiminde kullanımını sağladı. Başta 
Kahramanmaraş Kağıt olmak üzere, ambalaj atığı geri ka- 
zanım sisteminin paydaşları olan ilçe belediyeleri, İl Çevre 
ve Şehircilik Müdürlükleri, yetkilendirilmiş kuruluşlar ve top- 
lama-ayırma tesisleri ile altyapı ve bilinç oluşturma çalışma- 
larımızı sürdürüyoruz. 

Atık önleme çalışmaları kapsamında, fabrikamızda kul- 
lanılan sürekli iyileştirme temelli WCM (World Class Ma- 
nufacturing) programı altında kayıpları sınıflandırarak sıfır- 
lamak da hedeflerimizden biri. İzmir fabrikamızda üretim 
firelerini azaltıp karbon ayak izini düşürmek amacıyla 2016 
ve 2017 yıllarında üretim firesi yüzde 18 azaltıldı. Çevre 
konusunda çalışmalarını elektrik tüketimi, doğalgaz tüke- 
timi, geri dönüşüm oranı, gömüye giden atık, su tüketimi 
ve uçucu organik bileşen (UOB) salınımları olmak üzere altı 
performans kriteri ışığında sürdüren Tetra Pak İzmir Fabri- 


kası, 1999 - 2017 yılları arasında karbon salınımını yüzde 
56, milyon standart paket başına enerji tüketimini yüzde 
34 ve yine milyon standart paket başına su tüketimini yüz- 
de 41 oranında azalttı. Geçen yıl fabrikada oluşan 6 bin 
500 ton atığın geri dönüşümü sağladık. Ayrıca piyasaya 
sürdüğümüz 330 ton ambalaj atığı, üyesi olduğumuz ÇEV- 
KO Vakfı tarafından toplatıldı ve geri kazandırıldı. 

Çevre ile ilgili çalışmaların yaygınlaşmasını, toplumda 
çevre bilincinin artmasını ve gelecek nesillere aktarılmasını 
sağlamak için sosyal sorumluluk projelerine de imza atı- 
yoruz. Çevre, sürdürülebilirlik ve özellikle geri dönüşüm ile 
ilgili bilinç düzeyini yükseltmek amacıyla 2004'ten beri ilko- 
kullarda “Küçük Şeyler Doğayı Yeniler” eğitimleri düzenli- 
yoruz. Milli Eğitim Bakanlığı himayesinde yürüttüğümüz bu 
proje ile, özellikle ilköğretim öğrencilerine doğal kaynakla- 
rın tasarruflu kullanımının, yenilenebilir kaynakların önemini 
anlatıyor, onlara ambalaj atıklarını diğer atıklardan ayrı bi- 
riktirme alışkanlığını kazandırmaya çalışıyor, küçük çaba ve 
dokunuşlarla doğayı koruma yolları konularında eğitim ve- 
riyoruz. Bu eğitimlerimizle bugüne kadar 1 milyon 250 bin 
öğrenciye ulaştık. Sadece 2017 yılında 48 bin ilköğretim 
öğrencisine çevre ve geri dönüşüm konulu eğitimler verildi. 


| İçecek ambalajlarında teknolojik açıdan dünyada 
en ileri olan ambalajlar hangileri? Yani ambalajda tek- 
nolojik açıdan zirve nedir? 

Yeni nesil paket inovasyonları üzerine çalışılırken ergo- 
nomik tasarım ve işlevsellik, geri dönüştürülebilir ve çevre 
dostu özellikler ve her adımda üretici ve tüketiciye değer 
katmayı hedefleyen çözümler yaratmayı hedefliyoruz. 

İşlevsellik: Ambalaj kullanımında tüketiciler özellikle 
kolay tutma, kolay ve sıçramasız dökme ve kullanışlı kolay 
açılır kapak gibi özellikleri talep ediyor. Bu bağlamda, ko- 
laylıkla açılabilen ve sıçrama olmadan boşaltmayı sağlayan 
yeni ve daha geniş kapakların geliştirilmesi ve paketleri- 
mizin ergonomik özelliklerinin iyileştirilmesi önceliklerimiz 
arasında yer alıyor. 

Çevre dostu özellikler: Tetra Pak olarak üretim ve da- 
ğıtım faaliyetlerimizde kaynak tüketimini de paketlerimizin 
toplam çevresel etkisini de en aza indirmeyi hedefliyoruz. 
Paketlerimizin sürdürülebilir kaynaklardan üretilmesini ve 
doğal yöntemlerle gıda ürünlerini korumasını sağlamak 
üzere her türlü çabayı gösteriyoruz. Örneğin, Tetra Eve- 
ro Aseptic paketimizde ayrılabilir Üst kısımlar ve bitki 
bazlı kaynaklar kullanıyoruz. Bu, tüketicilerin üst kısımları 
ve karton kısımları birbirlerinden ayırarak ayrı bir şekilde 
geri dönüşüme vermesini sağlıyor. Brezilya'nın en büyük 
petrokimya şirketi olan Braskem ile olan iş birliğimiz de 
ikinci bir örnek. Tetra Pak, global karton paket sektörün- 


de çevre dostu polietilen kapak kullanan ilk şirket. Şeker 
kamışı türevlerinden üretilen bu yeni kapaklar, Tetra Pak'ın 
tamamen yenilenebilir malzemelerden üretilen paketleme 
malzemeleri sunma hedefinde yeni bir adım teşkil ediyor. 

Perakende sektöründe lojistik avantaj sağlayacak 
paketler: Taşıma, depolama ve satış faaliyetlerinde lojistik 
verimi artıran çözümler sunmak önceliklerimiz arasında yer 
alıyor. Örneğin; Tetra Pak'ın gıda kategorisinde sunduğu 
inovatif ürün Tetra Recart© dikdörtgen şekli ve düşük ağır- 
lığı ile taşıma ve depolama faaliyetleri sırasında ve raflarda 
kapladığı alan açısından bir avantaj sağlıyor. 

Bu noktada Tetra Pak'ın ambalaj dünyasında fark yara- 
tacak bir projesinden de bahsetmek gerek diye düşünüyo- 
rum. Bugünün bilinçli tüketicisi eline aldığı ürünün kalorisini 
de sürdürülebilirlik anlamında karnesini de ambalajın üze- 
rinde görmek istiyor. Bu yüzden artık tüketici bir ambalajı 
eline aldığında ve üzerindeki barkodu elindeki akıllı cihaz 
ile taradığında ürünün kaynağını, nasıl üretildiğini, hangi 
çiftlikten geldiğine kadar görebilmeli, bu barkod sayesinde 
tarladan itibaren ürünle ilgili tüm bilgilere ulaşabilmeli. Her 
ürüne özel, o ürünün kimlik kartı gibi bir barkoddan bahse- 
diyoruz. Müşteri bu sayede ürünün izini çok kolay ve hızlı 
biçimde sürebilecek. Tetra Pak olarak böyle bir teknoloji 
üzerinde çalışıyoruz. Ürün güvenliğini sağlamak açısından 
bu teknoloji yeni bir dönem başlatacak. 


| Tetra Pak'ın içecek sektörüne yönelik ürünleri 
hakkında bilgi alabilir miyiz? 

Tetra Pak olarak Türkiye ve dünyada içecek kategorisi 
içinde süt, 90100 meyve suyu, meyve nektarı, meyveli içe- 
cekler, su, soğuk çay, soğuk kahve, yoğurtlu içecekler ve 
fermente içecekler gibi pek çok sıvı ve yarı sıvı gıda ürünle- 
rini paketleme ve işleme çözümlerine sahibiz. 

Modern tüketiciler; ferahlama, susuzluğunu giderme, 
enerji alma, beslenme gibi farklı ihtiyaçlarını karşılamak için 
yeni ürünler arıyorlar. Buna bağlı olarak son yıllarda kat- 
ma değerli içeceklerde örneğin ekstra vitaminli, mineralli, 
lifli, düşük şekerli, sebze içeren yeni içecek kategorilerin- 
de yükseliş görüyoruz. Yoğun günlük tempoda, dışarıda 
tüketime elverişli, taşıması ve içmesi kolay, doyurucu, 
atıştırmalık ürünler ve yeni tatlar pek çok marka için yeni 
firsatlar sunuyor. Tetra Pak olarak yeniliklerimizde, özellikle 
tüketicilere dışarıda tüketim kolaylığı sağlayan yeni por- 
siyon paket boylarına, içme ve dökme kolaylığı sağlayan 
yeni kapaklara odaklanıyoruz. Bu tip katma değer yara- 
tan inovasyonlar, geleneksel içeceklere yenilik katarak tüm 
içecek kategorisini büyütüyor. Özellikle TPA ailesinin TPA 
330sg DreamCap ve TPA 500Edge Dream Cap boyları bu 
kolaylıkları sağladıkları için yüksek talep görüyor. 
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Soğuk içecek trendleri 


Caffe Nero Türkiye Pazarlama Müdürü Ayşe Akbal, meyve bazlı, kahveli- çikolatalı ve kremalı buzlu 
içeceklerin yazın hafif olarak tercih edildiğini belirtti. Starbucks Türkiye Temsilcileri ise, “Soğuk 
kahvede artık daha deneyime özel, artizan, “hand crafted” dediğimiz baristanın el becerisiyle 
yapılan kahveler tercih ediliyor” yorumunda bulundular. 
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Yaz aylarında en çok rağbet gören buz- 
lu içeceklerinin, meyve bazlı karışımlardan 
oluşan; Mango Passion Fruit ve Berry Fruit 
Booster olduğunu söyleyen Caffe Nero Tür- 
kiye Pazarlama Müdürü Ayşe Akbal, “Bun- 
lar Berry Familyası, yani orman meyveleri ve 
egzotik meyvelerin karışımıyla hazırlanıyor. 
Raspberry Hibiscus Iced Tea ile taze nane, 
fesleğen ve meyve ile zenginleştirerek ha- 
zırlanan limonata bazlı içeceklerimiz de ya- 
zın severek tüketiliyor” dedi. Son dönemde 
soğuk içeceklerin şekersiz olarak sipariş 
edildiğini söyleyen Akbal, “Bu yüzden mey- 
ve bazlı içeceklerimizde şeker yerine elma 
suyu ile doğal tatlandırma yoluna gidiyor, 
Raspberry&Black ve Currant Ice Tea gibi 
soğuk içeceklerimizi de şeker ilavesiz ha- 
zırıyoruz” dedi. Akbal, meyve bazlı, kahve- 
li-çikolatalı ve kremalı buzlu içeceklerin yazın 
hafif olarak tercih edildiğini belirtti. Kahve 


tutkunlarının en çok tercih ettiği Americano 
ve latte gibi klasikleşmiş sıcak içeceklerin 
artık yaz aylarında da soğuk olarak tüke- 
tildiğini ifade eden Akbal, “Gençlerin, bu 
segmentin gelişmesinde önemli bir etkisi ol- 
duğunu söyleyebiliriz. Gençlerin, buzla ha- 
zırlanmış klasiklere gösterdiği yoğun ilgiyle, 
bu içecekler çikolata, meyve, krema ve sos 
ilave edilerek çeşitlendirildi. Son yıllarda sı- 
cak yerine, soğuk demlenen 'cold brew' adı 
verilen kahve çeşidi ilgi görüyor. 24 saatten 
48 saate kadar süren farklı demleme yön- 
temleriyle hazırlanan cold brew kahve, gele- 
cek yıl Caff& Nero mağazalarında da satışa 
sunulmaya başlanacak” şeklinde konuştu. 


Starbucks'ın buzlu 

içecekler kategorisine 

yeni bir lezzet eklendi 

Eskiden soğuk kahve çeşitlerinde sek- 
törde az ve kısıtlı ürün bulunurken, günü- 
müzde hem ürün çeşitliliğinin arttığını hem 
de yine deneyime özel, yeni çekirdek ve 
demleme yöntemleri ile hazırlanan kahve- 
lerin tüketildiğini gördüklerini belirten Star- 
bucks Türkiye Temsilcileri, “Soğuk kahvede 
de artık daha deneyime özel, artizan, “hand 
crafted” dediğimiz baristanın el becerisiyle 
yapılan kahveler tercih ediliyor. Yazın haber- 
cisi, Starbucks'ın buzlu içecekler kategori- 
sini oluşturan Frappuccino'ların her damak 
tadına uygun çeşitlerine bir tane daha ekle- 
dik. Antioksidan seviyesi bakımından olduk- 
ça zengin, bağışıklığı güçlendirerek meta- 
bolizmayı sürekli canlı tutan ve menümüze 
yeni eklenen yüzde 100 doğal Matcha ça- 
yından yapılan Matcha Latte Frapuccino'yu 
bu ay itibariyle tüm mağazalarımızda misa- 
firlerimizin beğenisine sunuyoruz” şeklinde 
konuştular. 
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İçecek sektöründe 


fonksiyonel ürünler 


DÜNYA GIDA DERGİSİ 
Haziran 2018 


Türkiye ekonomisinin önemli bir parçası 
olan gıda ve içecek sektörü, tüm üretimin 
9620'sini oluşturmaktadır. Türkiye nüfusunun 
çoğunluğunu oluşturan gençler, özellikle Y 
ve Z kuşağı sağlıklı yaşam ve spor konusuna 
önem verdiği için, sağlık trendi gıda sektörün- 
de yükselen trendler içerisinde yerini almıştır. 

Bu trende bağlı olarak, tüm dünyada ol- 
duğu gibi Türkiye'de de sağlık etkili ürünlere 
olan talep sürekli olarak artmaktadır. Ülke- 
mizin ilk yerli aroma üreticisi olan Aromsa 
2007 yılından itibaren ekstraktlar üretmekte 
ve sektöre bu alanda da ürünler sunmaktadır. 
Ekstraktlar ilave edildikleri gıdalara doğal ve 
kendine özgü bir lezzet ve renk kazandırır- 
ken, aynı zamanda gıdayı besin öğeleri bakı- 
mından (antioksidan, vitamin, probiyotik, pre- 
biyotik vb.) zenginleştirmektedir. Aromsa'da 
üretilen meyve, sebze ve bitki ekstraktları, 
kullanılacağı gıdanın yapısına göre sıvı ve toZ 
(enkapsüle) formlarda üretilebilmektedirler. 

Aromsa olarak, gıda ve özellikle içecek 
sektörü için Tübitak destekli bir projeyi daha 
başarıyla tamamladık. Bu proje ile, yeni bir 
teknoloji olan Membran Teknolojisini kullana- 
rak; taze tatta, antioksidan kapasitesi ve be- 


sin değerleri korunmuş ekstraktlar elde ettik. 
Bu ekstraktları meyve suyu, sütlü içecekler, 
içilebilir yoğurt ve çaylar gibi ürünlerin üreti- 
minde kullanılmak Üzere geliştirdik. Membran 
Teknolojisi ile, ekstraksiyon esnasında kul- 
lanılan çözücülerin, ısıl işlem uygulanmadan 
ortamdan uzaklaştırılması sağlanır. Bu saye- 
de sebze ve meyveler özellikleri (renk, antiok- 
sidan kapasitesi, taze tat vb.) kaybolmadan 
ekstrakte edilmiş olur. Elde edilen bu sıvı eks- 
traktlar, ihtiyaç doğrultusunda püskürtmeli 
kurutma sistemi ile, aromasını kaybetmeden 
ve tazeliği korunmuş olarak, toz haline geti- 
rilebilmektedir. 

Tüketicilerin fonksiyonel ve sağlıklı ürünlere 
olan talebi, gün geçtikçe arimaktadır. Meyve 
sularında kullanılan aromaların tadını zengin- 
leştirmek ve fonksiyonel özelliklerini arttırmak 
amacıyla eksitraktlar kullanılmaktadır. Meş- 
rubatlarda, meyve sularında, meyve ve bitki 
çaylarında kullanıma uygun vişne, ahududu, 
çilek, limon, portakal gibi ekstraktları iş or- 
taklarımıza sunuyoruz. Yaz aylarında sıklık- 
la tüketilen buzlu çaylarda kullanılmak üzere 
ürettiğimiz çay ekstrakt da farklı aromalarla 
birleştirerek yeni lezzetler oluşturuyoruz. 

Ekstraktlarımız ile içecek sektöründe 
fonksiyonel ürünlerin üretimine katkı sağla- 
mayı amaçlıyoruz. 


Osmanlı mutfağının 
baş tacı hoşaf 


Öğünlerde yemeklerin yanında ya da yaz mevsimi sıcaklarında soğuk olarak tek başına tüketilen 
hoşaf, hem mutfak kültürümüzdeki yeri hem de sağlığa faydaları açısından oldukça önemlidir. 
Mevsimine göre çeşit çeşit meyvelerle, asitsiz ve doğal günlük olarak hazırlanan hoşaf, toplu 
yemek sektöründe de maliyet açısından en çok tercih edilen içeceklerdendir. 


içecek sektörü 


Hoşaf Farsça bir kelimedir. Halk arasın- 
da hoşaf kuru meyveden, komposto ise yaş 
veya taze meyveden yapılıyor gibi bir algı var. 
Hâlbuki gerçek böyle değil. Bunu Osmanlı 
kayıtları bize ispat ediyor. Öncelikle Osmanlı 
tariflerine ve menülere bakıldığında komposto 
ismine hiç rastlamıyorsunuz. 1844 yılında ba- 
sılan ilk yemek kitabı; Melceü't Tabbah'ın (Aş- 
çıların Sığınağı) içinde yer alan tarihi bilgilere 
göre de çeşit çeşit taze ve kuru meyvelerden 
hoşaflar yapılmış ve bunların tariflerine yer ve- 
rilmiştir. Aşçılık tarihi ile ilgili önemli bu eser ve 
birçok eserde komposto değil de hoşaf tabi- 
rine yer verilmesi Türk mutfak kültüründe ho- 
şafın yaygın olduğunu bizlere göstermektedir. 
Yine tariflere şöyle bir göz attığınızda her türlü 
meyveden hoşaf yapıldığını, meyvenin kuru 
veya yaş olmasının önemli olmadığı görülür. 
Yani aslında Osmanlı'da hoşaf, Osmanlı'dan 


sonraki dönemde komposto şimdilerde ise 
meyve suyu denildiğine şahit oluyoruz. 
Mükemmel bir Osmanlı ziyafeti her zaman 
hoşafla biterdi. Daha doğrusu her ziyafetin 
sonunda kahveden önce hoşaf sunulurdu. 
Sofraya iki kaşık konur, bunlardan bir tanesi 
ile çorba, diğeri de susuzluğu gidermek için 
şerbet ve hoşaf içmekte kullanılırdı. Osman- 
lılar günde iki öğün yemek yerlerdi. Birincisi, 
sabahın ilk saatlerinde yenen kahvaltı, ikinci- 
si de güneşin batmasından az önce yenilen 
akşam yemeğiydi. Öğlen yemeği yenmez- 
di. Kahvaltı doyurucu ve tok tutan esaslı bir 
yemekti. Bu yüzden de öğleyin kolay kolay 
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acıkılmazdı. Acıkan olursa meyve, yoğurt yer, ayran ya 
da hoşaf içerdi. Hoşaf, Osmanlı mutfağında et ve pilav 
kadar önemli olup, tatlısız bir Osmanlı sofrası düşünü- 
lemezdi. 

Sıradan, günlük yemeklerde bile mutlaka bir tatlı 
yenilir ziyafetlerde özellikle Ramazan'da sofralar hel- 
va, zerde, hoşaf gibi çeşitli tatlılarla ve tatlı içeceklerle 
donatılırdı. İftar ve sahur yemeklerinde, pilav, börek gibi 
kuru yemeklerin arkasından daima hoşaf veya şerbet 
sunulurdu. Osmanlı başkentine gelen yabancı gezgin- 
lerin tanıklıklarından, şölenlerde yapılan ikramlardan, 
saray muhasebe defterlerinden ve yemek tariflerinden; 
15. yüzyıldan 18. yüzyılın sonralarına kadar Osmanlı 
mutfağında en çok üretilen tatlıların helvalar, meyveli şe- 
kerlemeler, hoşaflar ve şerbetler olduğu anlaşılıyor. Gü- 
nümüzde komposto ve hoşaflar eski önemini yitirmiştir. 
Artık sofralarımızda ayran, şerbet ve hoşaf gibi sağlıklı 
içeceklerin yerini, ne yazık ki doğal olmayan, içerisinde 
kimyasallar bulunduran, katkılı, gazlı ve asitli sağlıksız 
içecekler almaya başlamıştır. 

'Hoşafın yağı kesildi” deyiminin ortaya çıkışı da güzel 


Haziran 2018 


bir hikayedir. Eskiden etin yağlı yeri daha gözde insan- 
lara yedirilirdi. Yeniçeri ocaklarında pişen yemeklerde 
de yağ çok önemlidir. Askerin yemekleri pişirildikten 
sonra dağıtılırken önce sulu yemek, sonra pilav ve en 
son hoşaf dağıtılırdı. Kallavi denen özel yapım büyük 
kepçelerle yapılan bu dağıtımda, hoşaf en son dağıtıl- 
dığı için kepçenin hiç yıkanmadan ardı ardına yapılan 
serviste kullanılmasıyla, pilavdaki yağ hoşafın Üzerinde 
birikirdi. Bir gün hijyen nedeniyle farkına varılır ve servis 
önce hoşaftan başlatılır, artık hoşafın Üzerinde oluşan 
yağ tabakası oluşmamaya başlar. Ancak askerin buna 
alışması, daha temiz olan bu yeniliği kabullenmesi zor 
olur ve “hakkımızı yiyorlar, hoşafın yağı bile kesildi” diye- 
rek huzursuzluk yaparlar. Deyim de bu olayla doğar. Bir 
başka gerçek hikaye ise; Osmanlı Padişahı Il. Mahmut, 
kendisini evinde ağırlayan Dürri-zade Esseyid Abdullah 
Efendi için, “Adam yaşamasını biliyor vesselam” demiş. 
Padişaha hoşafın, kristal kase içinde değil, kase biçi- 
minde yontularak oyulmuş buz kaplarda sunulmuş ol- 
ması bu sözü söyletmiştir ve meşhur etmiştir. 

Geleneksel Türk mutfağının vazgeçilmez bir içeceği 
olan hoşafın lezzetinin püf noktası ise meyvelerin taze 
olmasıdır. Malzemenin en iyisini kullanmak işin sırrıdır. 
Biz de Keyveni'de hoşaf yapımında kullanmak için mey- 
velerimizi mevsimine göre özel olarak sipariş ediyoruz. 
Kaliteli ve taze olmasına özen gösteriyoruz. Hoşafta 
meyve kadar önemli bir diğer nokta ise, su ve şeker 
oranının çok iyi ayarlanmış olmasıdır. Günümüzde ge- 
nelde hoşaf yaparken meyve ve şeker şurubuyla yeti- 
niyorsak da geçmişte aroma vermesi için gülsuyu, por- 
takal çiçeği suyu kullanılırmış. Usulüne göre doğranan 
meyveler, içme suyu ile hazırlanır ve bu sayede 365 gün 
çeşit çeşit hoşaf taptaze olarak sofralara ikram edilir. 

Hoşaf birçok meyvenin birleşiminden oluştuğu için 
sağlığa oldukça faydalı bir içecektir. Uzmanların belirt- 
tiğine göre, mide rahatsızlıklarının tedavisinde önemli 
rol oynar. Böbreklerin düzenli çalışmasına yardım eder. 
Kalbi korur ve kansere karşı koruyucu etkisi vardır. İçin- 
de bulundurduğu vitamin ve mineraller sayesinde vü- 
cuda güç kazandırır. Zihinsel yorgunluğun giderilmesine 
yardımcıdır. Hangi meyve ile yapılmış olursa olsun ho- 
şaflar su ihtiyacımızı fazlasıyla karşılar. Böbreklerimizin 
düzenli çalışmasını sağlar ve mekanizmasını güçlendirir. 
İçerisindeki vitamin değerli ile vücudumuzu korur, gün- 
lük almamız gereken vitaminleri bünyesinde barındırır. 
Yediğimiz yemeklerin hazmını ve çiğnerken kolaylık elde 
etmemizi sağlar. İçeriğine konulan meyvelerin suyu ka- 
dar posaları da yararlıdır. Hem posasını hem de suyunu 
yemeli ve içmeliyiz. 


Eskiye özlem: Şerbetler 


Osmanlı şerbetlerinin faydalarının tescilli olduğunu söyleyen Şerbetçi Ali Baba Türkiye'nin 
Şerbetçisi Ali Güler, “Osmanlı Mutfağının kaybolmaya yüz tutan 600 yıllık şerbet kültürünü gerçek 


ve orijinal tarifleriyle yaşatmaya çalışıyoruz” dedi. 


Her şerbetin insan vücuduna faydasının farklı olduğunu 
söyleyen Ali Güler, şerbet yapımında dikkat edilmesi gere- 
ken püf noktaların baharat karışımları olduğunu belirtti. Güler, 
“Şerbetçi Ali Baba ve Güler Osmanlı Mutfağı olarak Demirhin- 
di ve Osmanlı şerbetlerini Türkiye'de gerçek orijinal tarifiyle üç 
yüz altmış beş gün sunan nadir mekanlardan biriyiz” ifadeleri- 
ni kullandı. Mutlaka tüketilmesi gereken şerbetlerin; Demirhin- 
di, lavanta, gül, sirkencübin, alibaba diyabetik, misk-i amber, 
nane, kızılcık olduğunu kaydeden Güler, “Gazlı içeceklerin ne 
kadar zararı varsa tescilli Osmanlı şerbetlerinin de faydaları 
tescilli. Osmanlı Mutfağı'nın kaybolmaya yüz tutan 600 yıllık 
şerbet kültürünü gerçek ve orijinal tarifleriyle yaşatmaya ça- 
lışıyoruz. Kendi mekanımda 10 yıl önce 10 tane gazlı içecek 
satarken 1 bardak şerbet satıyordum. Yaklaşık 15 yıldan beri 
festivallere, fuarlara gittim. İnsanlara burada ücretsiz tadımlar 
yaptırdım. Dükkanımda ücretsiz tadım yaptırdım. Siparişlerde 
öncelik olarak verilen gazlı içeceklerin masaya gitmesini ya- 
sakladım. İnsanlara önce şerbet tattırdım. Şu anda 10 bardak 
şerbet 1 tane gazlı içecek satıyorum. Durum tam tersine dön- 
dü” şeklinde konuştu. Soğuk kış günleri için 5 farklı sıcak şer- 
bet yaptıklarını kaydeden Güler, şerbetlerin kesinlikle güneş 
görmemesini -4 derecelik dolaplarda muhafaza edilmesinin 
zorunlu olduğunu söyleyerek, “Oda sıcaklığında tutulmama- 
lıdır. Kapak açılmadan Tavsiye Edilen Tüketim Tarihi 45 gün 
kapak açıldıktan sonra 4 veya 5 gün içersinde tüketilmesi 
gerekiyor. Şerbetlerin son kullanma tarihi değil tavsiye edilen 
tüketim tarihi vardır. Örneğin; elinizdeki şerbet tavsiye edilen 
tüketim tarihi gelmiş veya geçmiş ise kesinlikle dökmeyin iki 
defa alt üst ederek karıştırın kapağını açtığınız zaman köpür- 
müyorsa fermenteye uğramamıştır ve afiyetle içebilirsiniz” 
dedi. 

Ali Güler en çok tercih edilen osmanlı şerbetlerinin kısaca 
içeriğini faydalarını ve zararlarını sıraladı: 

1- Demirhindi şerbeti: Osmanlı Mutfağının 600 yılık en 
önemli ve en bilinen şerbetidir. Hindistan'da yetişen Demir- 
hindi ağacının meyvelerinden oluşuyor püf noktası 38 çeşit 
baharat karışımı, Osmanlı Mutfağı'nın kaybolmaya yüz tutan 
600 yıllık şerbet kültürünü gerçek ve orijinal tarifleriyle yaşat- 
maya çalışıyoruz. Demirhindi şerbetinin faydaları saymakla 


bitmez en önemlisi kan yapıyor, enerji veriyor, bağırsakları ça- 
lıştırıyor. Hamile bayanlar ve bebekler de içebilir. Günün her 
saatinde istediğiniz kadar içebilirsiniz hiç bir yan etkisi yoktur. 

2- Sirkencübin şerbeti: Mevlevi mutfağının çok önemli 
bir şerbeti aynı zamanda bir ilaç sabahları aç karnına içildiği 
zaman bütün vücudu temizleme özelliğine sahip bir numaralı 
antioksidan. Elma sirkesi, çiçek balı, taze nane yaprakları ve 
baharatlar. 

3- Misk-i Amber şerbeti: Misk-i Amber, elma, narçiçeği, 
zencefil, rezene, tarçın, meyan balı ve çeşitli baharatlardan 
oluşur. Misk-i Amber şerbetinin kokusu sinirleri gevşetir, ra- 
hatlatır ve iştah açar. Osmanlı Mutfağında Misk-i Amber Sa- 
ray mutfağında yemeklerde, tatlılarda ve şerbetlere hoş koku 
vermek için kullanılırdı. Misk-i Amber “Eşi benzeri olmayan bir 
koku demektir” 

4- Ali Baba Diyabetik şerbeti: Kastamonu dağlarında 
yetişen ekşi elma, limon ve baharatlardan oluşur. İçinde şeker 
ve tatlandırıcı muhteviyatı yoktur. Şeker hastaları için ideal bir 
şerbettir. 

5- Mevlevi şerbeti: Ekşi elma, mandalina, limon ve 28 
çeşit baharattan oluşuyor. Mevlevi şerbeti sahip olduğu vita- 
minlerle, birçok hastalığa karşı koruyucudur. A, C, E vitamini 
içerir. Hamile bayanlar ve bebekler de içebilir. Günün her saa- 
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tinde istediğiniz kadar içebilirsiniz hiçbir yan etkisi yoktur. 

6- Gül şerbeti: Osmanlı Saraylarında tüketilen şerbetlerin 
en başında gelir. Mide rahatsızlıklarına ve karaciğere iyi gelir 
aynı zamanda kalbi güçlendirir. Hamile bayanlar ve bebekler 
de içebilir. Günün her saatinde istediğiniz kadar içebilirsiniz 
hiçbir yan etkisi yoktur. 

7- Böğürtlen şerbeti: Böğürtlen Şerbetini bademcikler- 
deki, ağızdaki, dildeki ve diş etlerindeki iltihaplara sıcak olarak 
gargara yaparak kullanabilirsiniz. Toksin attırıcıdır, solunum 
yollarına faydalıdır. Böğürtlen şerbetinin bir zararı bulunma- 
maktadır. Böğürtlen taze olarak meyveleri yenebileceği gibi 
reçeli de yapılabilir. Hamile bayanlar ve bebekler de içebilir. 
Günün her saatinde istediğiniz kadar içebilirsiniz hiçbir yan 
etkisi yoktur. 

8- Saray limonatası: Limon, taze nane yaprakları ve 
baharattan oluşur. Kalbi ferahlatır. İdrar söktürür. Hazmı ko- 
laylaştırır. Tansiyonu düşürür. Damar sertliğini giderir. Grip ve 
nezleye iyi gelir. Hamile bayanlar ve bebekler de içebilir. Gü- 
nün her saatinde istediğiniz kadar içebilirsiniz hiçbir yan etkisi 
yoktur. 

9- Narçiçeği şerbeti: Çok yoğun C vitamini içerir, yemek 
sonrası oluşan şişkinliği ve hazımsızlığı atmada yardımcı olur, 
gribal enfeksiyonlara faydalıdır. Hamile bayanlar ve bebekler 
de içebilir. Günün her saatinde istediğiniz kadar içebilirsiniz 
hiçbir yan etkisi yoktur. 

10- Gül Hatmi şerbeti: Gülhatmi, saray ve İstanbullular 
tarafından özellikle öksürüğe iyi gelmesi ve göğsü yumuşat- 
ması nedeniyle sıkça tüketilmiştir. Çok eskiden beri gülhat- 
mi çiçeği Osmanlı'nın saraylarında, köşklerinde, konaklarında 
ve de tüm İstanbulluların bahçelerinde mutlaka yetiştirilmiştir. 
Taze ve kurutularak da kullanılan gülhatmi çiçeği, şerbet ve 
reçel yapımının yanı sıra saray hekimleri tarafından ilaç ve ma- 
cun yapımında da kullanılmıştır. Kurutulan Gülhatmi çiçekleri 
sigara gibi sarılıp balgam söktürmek için içilmiş, lapası yapılıp 
ağrıyan ve şişen bölgelere sarılmış ve göz kanlanmasına ban- 
yosu yapılmıştır. 

11- Reyhan şerbeti: Reyhan otundan ve baharatlardan 
olan bir şerbettir. Sindirimi kolaylaştırır, balgam söktürür ve 
sinirleri güçlendirir. Hamile bayanlar ve bebekler de içebilir. 
Günün her saatinde istediğiniz kadar içebilirsiniz hiçbir yan 
etkisi yoktur. 

12- Lohusa şerbeti: Aileye gelen bebeğin ağız tadı getir- 
diği, misafirlere tatlı ikram edilip tatlı koşulması ve en önem- 
isi annenin sütünün arttırılması için yapılması gibi sebepleri 
bulunuyor. Lohusa şerbeti tam bir şifa deposu özelliği taşır. 
İlk birkaç gün ziyarete gelenlere de ikram edilir. Loğusa olan 
bayanın her akşam ve gün içinde az şekerli lohusa şerbe- 
ti tüketmesi bebek için de yararlıdır yeni annenin sütü çok 
olsun ve güzel koksun ki bebeğin hoşuna gitsin diye yapılır. 
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Osmanlı'dan günümüze kadar gelen, içecek dünden bu güne 
geleneklerimizde yaşayan bir adettir. 

13-Osmanlı şerbeti: Havuç, vişne, zencefil, tarçın, ka- 
ranfil, lImon, meyan balı, keçiboynuzu ve çeşitli baharatlardan 
oluşuyor. Göz sağlığının korumasını sağlar. Mide rahatsızlıkla- 
rına iyi gelir. Damar sertliği problemine iyi gelmek ile beraber 
anne sütünü artırıcı etkiye sahiptir. Hamile bayanlar ve bebek- 
ler de içebilir. Günün her saatinde istediğiniz kadar içebilirsiniz 
hiçbir yan etkisi yoktur. 

14- Kızılcık şerbeti (Kiren şerbeti): Kızılcık (Kiren) ve 
baharatlardan oluşuyor. Ağız içi yaralarına, karaciğere, kalın 
bağırsak iltihaplarına, safrayı temizlemede ve mideye de kuv- 
vet verir. 

15- Hürrem Sultan şerbeti: Portakal, vişne, narçiçeği, li- 
mon, şeker, içme suyu, tarçın, meyan balı, dar-ı fülfül, kakule, 
safran, deve dikeni, muskat, keçiboynuzu ve 20 çeşit daha 
Osmanlı baharatları toplamında 28 çeşit baharattan oluşur. 
Gerçek C vitamini deposudur. Hamile bayanlar ve bebekler 
de içebilir. Günün her saatinde istediğiniz kadar içebilirsiniz 
hiçbir yan etkisi yoktur. 

16- Neslişah Sultan şerbeti: Ekşi elma, mandalina, li- 
mon, şeker, içme suyu, meyan balı, çiçek balı, dar-ı fülfül, 
kakule, safran, deve dikeni, muskat, keçiboynuzu ve 20 çe- 
şit daha Osmanlı baharatları toplamında 28 çeşit baharattan 
oluşur. Gerçek C vitamini deposudur. Hamile bayanlar ve be- 
beklerde içebilir. Günün her saatinde istediğiniz kadar içebilir- 
siniz hiçbir yan etkisi yoktur. 

17- Mevlevi limonatası: Limon, portakal, taze nane yap- 
rakları, tarçın ve baharatlardan oluşur. Kalbi ferahlatır. İdrar 
söktürür, hazmı kolaylaştırır, tansiyonu düşürür, damar sertli- 
ğini giderir, grip ve nezleye iyi gelir. Hamile bayanlar ve bebek- 
lerde içebilir. Günün her saatinde istediğiniz kadar içebilirsiniz 
hiçbir yan etkisi yoktur. 

18- Şehzade şerbeti: Yeşil limon, ekşi elma, portakal, 
mandalina, taze nane, şeker, içme suyu, çiçek balı, anason, 
tarhun, rezene, kök zencefil, lavanta, dar-ı fülfül, kakule ve 
20 çeşit daha Osmanlı baharatları toplamında 28 çeşit baha- 
rattan oluşur. Gerçek C vitamini deposudur. Hamile bayanlar 
ve bebekler de içebilir. Günün her saatinde istediğiniz kadar 
içebilirsiniz hiçbir yan etkisi yoktur. 

19- Lavanta şerbeti: Lavanta çiçekleri çok eski çağ- 
lardan itibaren tıbbi amaçlı olarak kullanılmıştır. Bunlardan 
en önemlisi dünya savaşı sırasına bir çok ordunun yaraları 
dezenfekte etmek için lavanta kullanmış olmalarıdır. A ve C 
vitaminleri açısından oldukça zengindir, belki de bu yüzden 
çok etkili bir antioksidan görevi üstlenmektedir. Bunun dışın- 
da protein, kalsiyum ve demir içermektedir. 

20- Gelincik şerbeti: Osmanlı Saraylarında tüketilenler 
listesinde gelir. Nefes darlığı, astım ve bronşite iyi gelir, ök- 
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sürüğe iyi gelir, serinlik ve ferahlık verir. Hamile bayanlar ve 
bebekler de içebilir. Günün her saatinde istediğiniz kadar içe- 
bilirsiniz hiçbir yan etkisi yoktur. 

Gelincik, lavanta, gülhatmi, rezene, 
tarçın, elma kurusu, narçiçeği ve 18 çeşit baharattan oluşu- 
yor. Saray şerbeti sahip olduğu vitaminlerle tam bir kış şerbeti 
olup birçok hastalığa karşı koruyucudur. A, C, E vitamini içerir. 
Hamile bayanlar ve bebekler de içebilir. Günün her saatinde 
istediğiniz kadar içebilirsiniz hiçbir yan etkisi yoktur. 

“Her derde deva iksir" olarak 
bilinir. Diyabete iyi gelir, depresyona iyi gelir, karaciğer sağlığını 
korur, kan basıncı ve kalp sağlığına faydalıdır, mide sağlığını 
korur, kilo vermeyi kolaylaştırır, göğüs hastalıklarına iyi gelir, 
bronşları açar nezle ve grip gibi hastalıkları iyileştirici özelliği 
vardır. Meyan kökü şerbetinin faydaları gibi zararları da vardır. 
Yüksek tansiyon ve kalp hastalarının içmemesi önerilir, meyan 
kökü şerbeti kan inceltici, tansiyon ve idrar söktürücü ilaçlar 
kullanan kişiler tarafından içilmemelidir. Hamilelik sırasında ve 
emziren bayanların içmemesini tavsiye ederiz. 

Kavun 
çekirdeğinden olan bir şerbettir. Kavun çekirdeğinde A, C, E 
ve B grubu vitaminler vardır, kabızlığa da iyi gelir. Dikkat edil- 
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mesi gereken kişiler ülseri olanlar ve şeker ve tansiyon hasta- 
ları fazla içşmemelidir. 

Bugün de dün- 
yanın bazı yerlerinde genç evlilere çoluk çocuğa karışmaları 
için badem ikram edilir. Badem, gözü kuwetlendirir, karaciğer 
ve dalağın tıkanık damarlarını açar. Acıbadem tohumlarının id- 
rar söktürücü, kurt düşürücü, öksürük kesici, göğüs yumuşa- 
tıcı etkileri vardır. 
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Uyarı ve iştah açıcıdır, sigara içen- 
lerin akciğer kanserine yakalanma riskini azaltır, balgam sök- 
türür, akciğer ödemine iyi gelir, idrar söktürür, mide gazına iyi 
gelir, bronşite iyi gelir. Harnup şerbetinin faydaları gibi zararları 
da vardır. Hamilelik sırasında ve emziren bayanların içmeme- 
sini tavsiye ederiz. 


Nane, limon ve çeşitli baharatlardan 
olan bir şerbettir. Nane limon boğazdaki kuruluğuna iyi ge- 
lir, mideyi rahatlatır, gaz gidericidir, sindirim sistemine iyi gelir, 
ağız kokusunu giderir, stresi alır, sakinleştirir, hazmı kolaylaş- 
tırır, antioksidandır, C Vitamini deposudur. Hamile bayanlar 
ve bebekler de içebilir. Günün her saatinde istediğiniz kadar 
içebilirsiniz hiç bir yan etkisi yoktur. 
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Yenilikçi içecekler 
girişimcilerin ilham kaynağı 


DÜNYA GIDA DERGİSİ 
Haziran 2018 


Nur Coşkun İstanbulluoğlu 
nurcoskuncnetiletisim.com 


Vücudumuzun yarıdan fazlası sıvı... geri ka- 
lanı da onu tutan malzemeler... öyleyse başta 
su olmak üzere sıvı olan her türlü yararlı gıda 
sağlığımızı güçlendiriyor. Genelde bilindiği gibi 
yetişkin vücutta bulunan su oranı 9060, çocuk- 
ta 9670, yeni doğan bebekte ise 9690. Vücutta 
bulunan su miktarı yaşa, cinsiyete, boy uzunlu- 
ğuna ve fiziksel aktivitelere göre değişiyor tabii. 
Büyüdükçe vücutta bulunan suyun yerini yağ 
dokusu almaya başlıyor. O yüzden yaş ilerle- 
dikçe vücudun daha fazla su tüketmeye ihti- 


yacı var. Uzmanlara göre 70 kg.lık bir erişkinin 
vücuttaki toplam su miktarı 42 litre olmalı. Bu 
su oranını koruyabilmek için su en önemli gıda 
kaynağı. Suyun yanı sıra çeşit çeşit meyve ve 
sebze suları ve onlardan doğmuş olan dev bir 
endüstri de insanlığın su ihtiyacını karşılamaya 
hizmet ediyor. 

Endüstri 4.0 gibi teknolojik gelişimlerin ka- 
pımızı çaldığı ve biz tüketicileri içeriği davet etti- 
ği bir çağda, içecekler de akıllanmaya başladı. 
AR&GE'ye dayalı yeni ürünler susuzluğu gi- 
dermenin ötesinde sabah, öğlen ya da akşam 
menülerinde adeta ana yemek kategorisinde 
karşımıza çıkıyor. Cazibeli lezzet ve fonksiyonel- 


likte hazırlanan içecekler, hem zamanla yarışan hem de 
formda kalmaya çalışanları şimdiden etkisi altına almaya 
başladı bile.... 

Performansın ve formu korumanın en büyük serma- 
ye olduğu sporcular için geliştirilen özel ürünlerle kom- 
bine edilen içecekler dalga dalga ülke pazarlarında yer- 
lerini almaya başladı. Örneğin Almanya ve İngiltere'de 
geliştirilen ürünler Türkiye pazarında da imalatçıların ve 
girişimcilerin hizmetine sunuluyor. 

Almanya Freiburg Üniversitesi Spor ve Spor Bilimleri 
Bölümü'nden Profesör Daniel König ve ekibi, Beneo ta- 
rafından geliştirilen yenilikçi bir ürün olan Palatinose'un 
etkileri üzerine etkili sonuçlar elde etti. Araştırma sonuç- 
ları, Palatinose'un kan şekerini dengeleyerek, aktivite 
öncesi daha az yükselmesini sağladığını ve dayanıklılık 
egzersizi boyunca da aynı seviyeyi korumasına yardımcı 
olduğunu kanıtlar nitelikteydi. Bu bileşenin metaboliz- 
mada daha fazla yağ yakılmasını teşvik ederek karbon- 
hidrat oksidasyonunu azalttığı da gözlemlendi. 

Randomize edilmiş iki tarafı bilinmeyenli çapraz bir 
epidomolojik çalışma olarak yürütülen araştırmada, Pa- 
latinose'M ile maltodekstrinin yakıt esnekliği üzerine et- 
kisi karşılaştırılarak enerji kaynağı olarak yağ ve karbon- 
hidratlar arasındaki geçişleri ile performans üzerindeki 
etkileri ele alındı. 20 deneyimli bisikletçi üzerinde yapılan 
gözlemlemelerde her bir sporcuya orta sertlikte 90 da- 
kikalık dayanıklılık egzersizi (6090 VO2 max) öncesinde 
9010 karbonhidrat içeren 750 ml'lik 
içecekler tükettirildi ve dayanıklılık 
egzersizinin ardından deneme süreli 
performans testine tabi tutuldular. 

Çalışma sonuçları, Palatinose 
TM içeren içecekleri tüketen at- 
letlerin, 90 dakikalık dayanıklılık 
egzersizi sırasında daha yüksek 
oranda yağ yaktıklarını ve sonraki 
test süresince daha iyi perfor- 
mans gösterdiklerini ortaya koy- 
du. Bununla birlikte, araştırmaya 
katılan ve Palatinose'M'lu içecek 
tüketen atletlerin, maltodeksirin 
tüketenlere oranla deneme sü- 
reli performans testini bir dakika 
daha hızlı tamamlayarak testin 
son beş dakikasında da daha 
güçlü bir şekilde pedal çevirdik- 
leri gözlemlendi. 

Bu tür araştırma sonuçları 
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liştirmek için yeni ilham kaynakları sunuyor. Enerji me- 
tabolizmasında daha yüksek yağ yakımını teşvik etmek, 
kilo yönetimi, spor ve fiziksel aktivite imkanlarını güçlen- 
dirmek için içecekleri akıllı bileşenlerle zenginleştirmek 
teknolojinin tüketicilere sunduğu yeni imkanlardan birisi 
daha. 

Kusursuz diyet adını verdikleri bir programla yola çı- 
kan biyokimya uzmanları Dr. Alan Howard ve Dr. lan Mc- 
Lean-Baird tarafından İngiltere'de kurulan Cambridge 
Weight Plan ise farklı ülkelerin geleneksel alışkanlıklarına 
uyumlu içeceklerin de dahil olduğu ürünler geliştiriyor. 
Firma Türkiye'de İngiliz Ticaret Odası (BCCT) aracılığıyla 
tanıştığı Türk pazarında, iş planı oluşturup geliştirebile- 
ceği uzun vadeli ortaklar da arıyor. 

CWP, öğün yerine geçen içecekler ve gıda ürünleri 
üreterek etkili bir kilo kontrolü yönetimi için altı aşamalı 
bir program sunuyor, danışmanları aracılığıyla esnek uy- 
gulanabilir beslenme programları hazırlıyor. CWP, günde 
450 kcal ila 1500 * kcal arasında değişen çok sayıda 
dengeli beslenme programlarının her biri lezzetli ve dü- 
şük kalorili diyet ürünlerinden en az birini içeriyor. 

Formda kalma, iyi görünme önceliğini yenilikçi Üürün- 
lerle girişimcilik projelerine dönüştürmek isteyen üretici- 
ler ya da yatırımlar için içecekler dünyası da akıl dolu 
firsatlar sunuyon, Cesareti ve motivasyonu olanların bu 
tür izleri takip etiğkesi, yeni pazarları yakalamak için öÖnü- 
ne çıkan sebepiğiğlen biri neden olmasın... 
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İSO 500, 2017 ve gıda sanayimiz 


Gıda Sanayinin de içinde yer aldığı imalat sanayinin cari fiyatlarla milli gelir içindeki payı 2017 
yılında artarak yüzde 175'e yükselmiştir. 1998 yılında yüzde 22.3 olan pay, 2010 yılında yüzde 151 ile 
en düşük seviyesine gerilemiş ve 2016 yılında yüzde 166 olarak gerçekleşmiş idi. Bu yıl 2017) ilk 
kez 09 puanlık bir artış göstermiştir. 
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Necdet Buzbaş i ülkeler grubundan çıkıp gelişmişlik düzeyini 
Türkiye Gıda Sanayii İşverenleri Sendikası me i ERİ 
Mt mi Ki yakalamak için sanayileşme çabası içeri 


necdet.buzbastugis.orgir 


İstanbul Sanayi Odası (İSO) her yıl olduğu 
gibi bu yıl da Türkiye'nin 500 Büyük Sanayi 
Kuruluşu Raporunu 30 Mayıs 2018 tarihinde 
kamuoyu ile paylaştı. Bu yıl 66'ncı yaşına gi- 
ren İSO, bu raporu 1968 yılından beri yayın- 
lama geleneğini sürdürüyor. 

Bu anlamlı gelenek; 1968 yılında Rah- 
metli Vehbi Koç'un önerisiyle en büyük 100 
Sanayi Kuruluşu olarak başlamış, 1978 yılın- 
da 300 Kuruluş ve 1981 yılından itibaren de 
Türkiye'nin 500 En Büyük Kuruluşu olarak 
gelişme göstermiş. 

Sanayi sektörü tüm ülkeler için ekonomik 
büyümenin ve bütünsel kalkınmanın temelini 
oluşturmaktadır. Ülkemiz de gelişmekte olan 


sindedir. Cumhuriyetin kuruluşundan baş- 
layarak çeşitli aşamalarda farklı politikalarla 
sürdürülen bu çaba, 1980'li yılların başında 
dışa açılmayla büyük ivme kazanmış, yapılan 
ihracatın yüzde 95'ini sanayi ürünleri oluştur- 
muştur. 

2017 yılında dünya ekonomisinde den- 
geli bir büyüme yaşanmış, küresel büyüme 
yüzde 3.8 ile son altı yılın en yüksek düze- 
yine ulaşmıştır. Aynı dönemde dünya ticareti 
de değer bazında yüzde 7.8 artış göstererek 
17.2 trilyon dolara yükselmiştir. Hızlanan bü- 
yüme ve dünya mal ticaretindeki canlanma, 
Küresel Sanayi performansını önemli ölçüde 
desteklemiştir. 

Türkiye Ekonomisi de Küresel koşulların 
olumlu etkisi yanı sıra sağlanan destek ve 


uygulanan teşviklerin katkısı ile 2017 yılında yüzde 7.4 
oranında büyümüştür. Aynı dönemde Sanayi Sektörü de 
yüzde 9.2'lik güçlü bir büyüme göstermiştir. 

Gıda Sanayinin de içinde yer aldığı imalat sanayinin 
cari fiyatlarla milli gelir içindeki payı 2017 yılında artarak 
yüzde 17.5'e yükselmiştir. 1998 yılında yüzde 22.3 olan 
pay, 2010 yılında yüzde 15.1 ile en düşük seviyesine ge- 
rilemiş ve 2016 yılında yüzde 16.6 olarak gerçekleşmiş 
idi. Bu yıl (2017) ilk kez 0.9 puanlık bir artış göstermiştir. 

İmalat Sanayisinde kapasite kullanım oranı ortalama 
yüzde 78.5 ile sekiz yılın zirvesine ulaşmış, ihracat odaklı 
üretim yapan bazı sektörlerde yüzde 85'lere kadar yük- 
selmiştir. 2017 yılında bu gelişmelere rağmen istihdam 
artışı sınırlı kalmıştır. 

Gıda Sanayi sosyal ve ekonomik refahın temelinde, 
ülkelerin sanayileşmesinde önemli rol üstlenmektedir. 
Girdilerinin tamamına yakınını yurtiçi kaynaklardan ve 
ağırlıkla da tarım sektöründen karşılayan sektör, tarım 
sektöründeki yavaş büyümeye rağmen gerek çeşitlilik 
gerekse ulaştığı büyüklük bakımından hızlı bir gelişme 
göstermektedir. 

İstanbul Sanayi Odası, İSO 500 araştırmasının 
50'nci yılı nedeniyle 15 Ağustos 1968 tarihli ilk araş- 
tırmanın yayımlandığı sanayi dergisinin orijinal baskısını 
bu yıl sanayicilerle paylaştı. 100 firmanın yer aldığı bu ilk 
raporda gıda sanayi 9 kuruluş ile yer almış ve üretimden 
satışların aldığı pay ise yüzde 8.4'ler civarındadır. Bugün 
firma sayısı 94'e yükselmiş, üretimden satışlarda yüzde 


13'lere varmıştır. 

2017 yılında raporda yer alan gıda kuruluşu sayı- 
sı geçen yıla göre azalma göstermiştir. Üç adet kamu 
kuruluşu listede yer almakta, Türkiye Şeker Fabrikaları 
A.Ş. geçen yılki ikinci sıradaki yerini korumakta. Özel- 
leşen 14 fabrikayı dikkate aldığımızda gelecek yıl bu 
sıranın değişeceği büyük olasılık. 

88 Gida ve 6 içecek şirketinin yer aldığı raporda 
8 kuruluş ile kanatlı (beyaz et) ve 6 kuruluş ile fındık 
sektörü yoğunluğu başı çekiyor. İlk sıradaki Unilever 
listeye 21'nci sıradan, ikinci sıradaki Türkiye Şeker 
Fabrikaları A.Ş. 25'nci sıradan ve üçüncü sıradaki Eti 
Gıda listeye 34'ncü sıradan katılıyor. 

Gıda Sanayi kuruluşlarının kendi içindeki ölçek 
farklılığı çok az iyileşme olsa da dikkat çekici. Gıda ku- 
ruluşlarından birinci ile sonuncu kuruluşun üretiminden 
satışları kıyaslandığında, geçen yıl 16.6 kat olan farklılık 
2017'de 13.9'a inmiş. 

Gıda sanayinin istihdam dostu olduğu sıkça söy- 
lenir. 2017 yılında 125 bin 835 çalışan ile yine listenin 
ilk sıralarında yer alıyor, 35 sektörün en fazla istihdam 
sağlayanı. 

Teknoloji yoğunluklarına göre yaratılan Katma Değer 
Oranı, sanayimizin niteliğini göstermesi açısından önemli 
bir kriter. 

İleri teknoloji yoğunluklu sanayiler, toplam brüt katma 
değer içinden yüzde 3.6 pay alırken, düşük teknoloji yo- 
gunluklu sanayiler grubunda yer alan Gıda Sanayi gru- 
bun yüzde 12.5'ini oluşturuyor. Unutmayalım ki, Gıda 
Sanayinde katma değer değerlemesi kullanılan teknoloji 
yoğunluğu üzerinden değil marka ve bilinirlik üzerinden 
yapılmaktadır. 

Katma değer artırma çalışmaları için Gıda Sanayinin 
ARGE yatırımlarına ağırlık verdiğini rapordan görebili- 
yoruz. Raporda yer alan 94 gıda kuruluşunun 33'ünde 
ARGE merkezi kurulmuş olması bunun somut göster- 
gesi. 

26 Şubat 2016 tarihli 6676 sayılı “Araştırma ve Ge- 
liştirme Faaliyetlerinin Desteklenmesi Hakkında Kanun”, 
Gıda Sanayinin küçük ölçekli kuruluş sayısının ağırlıklı 
yapısına uygun ARGE merkezleri kurulması için her türlü 
esnekliği sağlıyor. 

Sanayi 4.0, sanayimizin rekabet gücünün artırılması 
ve ileri teknoloji yoğunluklu ürünler üretimi için yeni bir 
firsat sunuyor. Avrupa Birliğinin ileri teknoloji yoğunluklu 
ürünler ihracatının 605.227 milyar dolar, Çin'in ise 455.7 
milyar dolar olduğunu dikkate aldığımızda alınacak epey 
yol olduğu görülüyor. Yolu kısaltmanın tek çaresi de koş- 
mak olacak herhalde... 
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Gıda sektörünün çözüm 
Ortağı: A&T Akademi 


Geçen yıl gıda üreticisinin ulusal ve uluslararası arenada rekabet gücünü artırmak amaçlı A&T 
Akademi'yi kurduklarını dile getiren A&T Gıda Kontrol Laboratuvarı Genel Müdürü Çağatay Turan, 
bu sayede sektöre analiz desteğinin yanı sıra eğitim, denetim ve danışmanlık konularında da 


çözüm ortağı olduklarını söyledi. 


A&T Gıda Kontrol Laboratuvarı, son yıllarda artan 
döviz kurları nedeniyle girdilerinin büyük çoğunluğunun 
ithal olmasından kaynaklı başladığı analiz hizmet ihra- 
catını hızla artıyor. A&T Gıda Kontrol Laboratuvarı Genel 
Müdürü Çağatay Turan, ilk başladıklarında satışlarının 
yüzde 1'i düzeyinde bulunan ihracat gelirlerimizi 2017 
yılında toplam gelirimizin yüzde 10'una kadar çıkarma- 
yı başardık. 2018 yılının ilk 5 ayında ise 2017 toplam 
ihracat rakamımızı yakalamış ve cirodaki payını yüzde 
20'ye çıkarmış olduk. 2019 hedefimiz cirodaki ihracat 
payımızı yüzde 50'ye çıkartmak” diye konuştu. 

Geçen yıl gıda üreticisinin ulusal ve uluslararası are- 
nada rekabet gücünü artırmak amaçlı A&T Akademi'yi 
kurduklarını dile getiren Turan, bu sayede sektöre analiz 
desteğinin yanı sıra eğitim, denetim ve danışmanlık ko- 
nularında da çözüm ortağı olduklarını söyledi. 

Çağatay luran, sektördeki son gelişmeleri ve faali- 
yetleri konuştuk. 


DUNYA GIDA DERGİSİ 
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" A&T gıda laboratuvarları, hangi sektörlere han- 
gi konularda analiz hizmeti vermektedir? 

Günümüzde gıda güvenliğinin ulusal güvenlik kadar 
önemsenmesi ve halk sağlığının yüksek düzeyde ko- 
runması ilkesinde sektörel ve sosyal sorumluluğumuz 
ile “Önce İnsan, Önce Sağlık” diyerek tüm çalışmalarda 
azami bilimsel ve akademik özen göstererek yaptığımız 
güvenilir ve hızlı analizlerimiz, üretiminden tüketimine 
kadar gıda, ambalaj ve yem endüsirisine destek ver- 
mektedir. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı yetkimiz 
ile birlikte uluslararası geçerliliği bulunan, TURKAK ta- 
rafından verilen ISO 17025 akreditasyonumuz saye- 
sinde gıda endüstrisinin ulusal ve uluslararası arenada 
rekabet gücünü arttırmasına yönelik çalışmalar yürütü- 
yoruz. Gida ve tarım sektörümüz dünya gıda ve tarım 
ürünleri toplam ihracatının yüzde 1'ini gerçekleştirebil- 
mektedir. Bu oranın yukarılara çıkması, tarım ve gıda 
ürünleri ihracatımızı 50 milyar dolar olabilmesi için fiyat 
kadar ürünün sağlık ve kalite açısından katma değeri de 
oldukça önem arz etmektedir. Bu sebeple, A&T Gıda 
Kontrol Laboratuvarı olarak gıda üreticimizin ulusal ve 
uluslararası arenada rekabet gücünü artırmak amaçlı 
2017 yılında A&T Akademi'yi kurduk. Bu sayede gıda 
sektörüne analiz desteğinin yanı sıra eğitim, denetim ve 
danışmanlık konularında da çözüm ortağı oluyoruz. 


" Eğitim, denetim ve danışmanlık demişken A&T 
Akademi'den bahsedebilir misiniz? 

A&T Akademi'nin temelleri geçtiğimiz sene atıldı. 
Analiz hizmeti verdiğimiz müşterilerimizden gelen talep- 
ler doğrultusunda odağımız ve uzmanlık alanımız olan 
gıda sektörüne yönelik eğitim, denetim ve danışmanlık 
modüllerini barındıran bir yapı oluşturduk. Özellikle üre- 
ticilerimizin fabrikaları dahilinde bulunan laboratuvarla- 
rının personellerine yönelik uygulamalı cihaz, analiz ve 
mevzuat eğitimleri düzenliyoruz. Aynı zamanda BRC, 
ISO 22000, IFS gibi kalite belgelendirmeleri için eğitim, 


denetim ve danışmanlık hizmetlerimiz sayesinde müş- 
terilerimize katma değer yaratıyoruz. 


Türkiye'nin ihracatta gıda güvenliğinde yaşadı- 
ğı en büyük sorun nedir? Önündeki engeller nedir? 
Neler yapılabilir? 

Gerek coğrafi avantajımız gerekse üretilen ürünle- 
rin çeşitliliği bakımından her ne kadar sektör olarak dış 
ticaret fazlası versekte Türkiye'nin gıda ihracat potan- 
siyelinin çok daha fazla olduğunu düşünüyorum. Tabi 
bu potansiyeli gerçeğe dönüştürebilmemiz için rekabet 
avantajımızı artıracak politikalara ağırlık vermeliyiz. Ön- 
celikle bu kadar parçalı ve yıllardır bölünerek neredeyse 
büyüklük olarak ancak bir hobi bahçesi halindeki arazi 
yapısıyla ölçek ekonomisinden yararlanmamız oldukça 
zor. Bu konuda Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı'nın 
arazi toplulaştırma politikasını çok olumlu buluyorum. 

Uluslararası arenada ürünün maliyeti tabii ki çok 
önemli bir etkendir. Lakin konu tarım ve gıda olduğu 
zaman ürün güvenliği herşeyden önce değerlendirilen 
ilk parametre olarak öne çıkıyor. En önemli ticaret pari- 
nerlerimizden Avrupa Birliği'ne ihracatımıza bakacak 
olursak RASFF (The Rapid Alert System For Food and 
Feed) raporlarında göreceğimiz üzere ağırlıklı olarak 
meyve sebze ürün gruplarında pestisit kalıntısına rast- 
lanma sıklığı göze çarpıyor. Bununla beraber özellikle 


fındık ve belli başlı kuruyemiş ürün gruplarında aflatok- 
sin sorununu görebiliriz. Bu ve buna benzer gıda gü- 
venliği sorunlarını yaşamamak adına A&T olarak ihracat 
öncesi analiz ve danışmanlık hizmeti sunmaktayız. 


Bugün geçmişe oranla firmaların analiz yaptır- 
ma konusunda farkındalığında bir artıştan söz ede- 
bilir miyiz? Varsa bunu sağlayan faktörler nelerdir? 

1999 yılından beri gıda endüstrisine analiz hizmeti 
vermekteyiz. Bu sebeple nispeten yeni olan bir sektör- 
de 20 yıllık bir kurum hafızamızın olması, sürece daha 
objektif bakabilmemizi sağlıyor. Özellikle son 10 yılı göz 
önünde bulundurduğumuzda Gıda Tarım ve Hayvan- 
cılık Bakanlığının yapmış olduğu denetimlerin artması 
sebebiyle gıda işiyle uğraşan firmaların bu konudaki far- 
kındalıklarının ciddi oranda arttığını söyleyebiliriz. Gıda 
Kontrol Genel Müdürlüğünün faaliyet raporlarına baktı- 
ğımızda analizlerin kamu ve özel olmak üzere rakamsal 
olarakta büyüdüğünü rahatlıkla görebiliriz. Tabii bunun 
yanında zincir marketlerin yaygınlaşması ve gıda güven- 
liği konusuna olan yaklaşımları da süreci olgunlaştıran 
etkenlerdendir. Yapılan her analiz ve denetim halk sağ- 
lığı adına atılmış önemli bir adım ve geleceğimize yapı- 
lan bir yatırımdır. Denetimlerin ve tabi bu farkındalığın 
artması sayesinde vatandaşımıza hem daha kaliteli ve 
sağlıklı bir yaşam fırsatı sunmuş oluyoruz hem de konu- 
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Gıda ve tarım gektörü dünya gıda ve tarım ürünleri toplam ihracatının yüzde (ini gerçekleştirebilmektedir. 
Bu oranın yukarılara çıkması, tarım ve gıda ürünleri ihracatımızın 5O milyar dolar olabilmesi için fiyat 
kadar ürünün sağlık ve kalite açısından katma değeri de oldukça önem arz etmektedir. 


nun bilincinde ve hassasiyetinde olan gıda üreticimizin 
merdiven altı diye tabir edilen işletmelerle olan haksız 
rekabetinide önlemiş oluyoruz. 


Sektörünüzün (analiz hizmetleri, belgelendirme 
vs) son durumunu nasıl değerlendirirsiniz? Yabancı 
yatırımcıların ilgisi söz konusu... Sektörü nasıl etki- 
ler bu durum? 

Özellikle son yıllarda sektörümüze olan yabancı yatı- 
rımcının ilgisi oldukça fazla. Uluslararası oyuncuların bir- 
çoğunun Türkiye'de yatırımı bulunmaktadır. Son yıllarda 
Türkiye operasyonunu kapatan veya küçülten uluslara- 
rası laboratuvarlar olmasına ragmen sektörümüz hala 
yatırım cazibesini koruyor. 


A&T olarak Hizmet İhracatçılar Birliğine üye- 
siniz. Bildiğimiz kadarıyla analiz hizmet ihracatı 
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gerçekleştiriyorsunuz. Uluslararası hedeflerinizden 
bahseder misiniz? 

Son yıllarda artan döviz kurları sebebiyle girdilerimi- 
zin büyük çoğunluğunun ithal olmasından dolayı sektör 
olarak ciddi bir maliyet baskısıyla karşı karşıya kaldık. 
Bu risk ve baskıyı lehimize çevirmek amaçlı 2016 yılının 
son çeyreğinde ilk defa analiz hizmet ihracatı gerçekleş- 
tirmeye başladık. Başladığımız yıl satışlarımızın yüzde 1'i 
düzeyinde bulunan ihracat gelirlerimizi 2017 yılında top- 
lam gelirimizin yüzde 10'una kadar çıkarmayı başardık. 
2018 yılının ilk 5 ayında ise 2017 toplam ihracat rakamı- 
mızı yakalamış ve cirodaki payını yüzde 20'ye çıkarmış 
olduk. 2019 hedefimiz cirodaki ihracat payımızı yüzde 
50'ye çıkartmak. Stratejik açıdan değerlendirdiğimiz- 
de İlk hedef pazarımızı Körfez ülkeleri olarak belirledik. 
Körfez ülkelerine ek olarak 2018 ve 2019 ajandamızda 
hizmet ağımıza Avrupa Birliği ülkelerini de eklemek var. 


“6O'in üzerinde coğrafi 
işaretli ürün Metro 
mağazasının raflarında” 


“Üretildiği coğrafyanın havası, suyu, toprağı, üretim yöntemi, el emeğiyle özdeşleşen coğrafi işa- 
retli ürünler, ait olduğu yörelerin en büyük kültürel değerleri arasında yer alıyor” diyen Metro Top- 


tancı Market Meyve Sebze Kategori Müdürü Birol Uluşan, “Bu değerlere sahip çıkmak ise ancak 
kültürel değerlerin kayıt altına alınması ve korunmasıyla mümkün olabilir” dedi. 
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Coğrafi işaretli ürünlerin gelece- 
ğine sahip çıkmanın neden bu denli 
önemli olduğunu söyleyen Birol Ulu- 
şan, bunun öncelikli sebebinin kül- 
türel bir zenginliğin yok olup gitme- 
sini engellemek, o sıradanlaşmanın, 
tekdüzeleşmenin Önüne geçmek 
olduğunu kaydetti. Uluşan, “Ancak 
ekonomik potansiyelini de kesinlikle 
göz ardı etmemek gerek. 2015-2016 
yılları arasında, sadece Metro Türkiye 
vesilesiyle yine 5 Metro ülkesine ihraç 
ettiğimiz taze sebze-meyve ihracat 
rakamları, yaklaşık 3,3 milyon Euro 
idi. Bu yıl itibarıyla 10 ülke ve 6 milyon 
Euro'ya ulaştık. Bu yalnızca, Metro 
Türkiye'nin önayak olarak başlattığı, 
tedarikçilerimiz üzerinden Metro ülke- 
lerine yapılan ihracat rakamları. Eğer 
Türkiye'de potansiyel 2.500 CİÜ ol- 
duğunu varsayarsak, bu değerin ula- 
şabileceği rakamla dış ticaret açığı- 
mızı dahi kapatabilecek potansiyelin 
olduğunu söyleyebiliriz. Bütün bunla- 
rın yanına bir de bölgesel kalkınmayı 
eklediğinizde, katlanan bir değer artışı 
elde etmiş oluyoruz” şeklinde konuş- 
tu. Coğrafi işaretlerin global arenaya 
taşınması konusunda ikinci boyut da 
gastronomi turizmi olduğunu belirten 
Birol Uluşan, Coğrafi işaretlerin Av- 


rupa Birliği'ndeki pazar değerinin 75 
milyar Euro, dünyadaki pazar değe- 
rinin ise 200 milyar dolar olduğunu 
söyledi. Uluşan, “Avrupa'da coğrafi 
işarette katma değer yaratma nokta- 
sında, peynirden sirkeye 317 tescilli 
ürünüyle, İtalya örnek bir ülke. Bu ko- 
nuda 15 milyar Euro'luk katma değer 
yaratarak, / milyar Euro'luk ihracat 
rakamına ulaşıyorlar. Bu noktada, 
Metro olarak biz bu topraklardan ka- 
zandığımızı bu topraklara geri verme 
bilinciyle coğrafi işaretli ürünlerle ilgili 
2011 yılından beri çeşitli çalışmalar 
yürütüyoruz. Yerel ürünler konusun- 
da üreticileri bilinçlendiriyor, tohum 
nasıl saklanır, nasıl doğru hasat yapılır 
gibi konularda eğitimler veriyor, kalite 
standartlarını yukarı taşıyoruz. Örne- 
ğin, dünyada sadece Avustralya, Si- 
cilya ve Türkiye'de yetişen Kapıdağ 
Mor Soğanı'nın Coğrafi işaret tescili- 
ni almak için Erdek Ticaret Odası ve 
Bereketli Eller Kadın Kooperatifiyle 
iş birliği yaparak kadın emeğine ve 
gücüne de destek veriyoruz. Üreti- 
ciye ürettiği tüm ürünü alım garantisi 
vererek ticari motivasyon sağlıyoruz. 
Böylece üreticinin kazandığı sürdü- 
rülebilir bir model kurarken, kırsal 
kalkınmayı destekliyor, biyoçeşitliliği 
koruyoruz. Unutulmaya yüz tutmuş 
ürünleri tekrar gün ışığına çıkaran bu 
projemizle Türk Patent ve Marka Ku- 
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rumu tarafından ilk defa verilen “Coğrafi 
İşaret Tanıtımına En Fazla Katkı Sağlayan 
Firma Ödülü” aldık. Bunun dışında, son 
tüketicide farkındalık yaratmak için ise 
iletişim ve pazarlama çalışmaları yapıyor, 
restoran ve şeflerle iş birliği yaparak bu 
ürünleri menülere taşıyor, yaratıcı tabak- 
larda sunulmasını sağlıyoruz” dedi. 


“Türkiye'de tescil 

almaya aday 2.500 adet 

ürün bulunuyor” 

Coğrafi işaretli ürünler konusunda- 
ki farkındalığı artırmak için birçok proje 
yürüttüklerini ifade eden Uluşan, 27 Ni- 
san'da, ilk kez İstanbul'da düzenlenen 
Coğrafi İşaret Zirvesi'ne Gastronometro ile 
ev sahipliği yaptıklarını söyleyerek, “Dün- 
ya'da toplamda 10.000 adet coğrafi işa- 
ret tescilli ürün bulurken, Türkiye'de tescil 
almaya aday 2.500 adet ürün bulunuyor. 
Ancak bugün Türkiye'de sadece 337 ürü- 
ne coğrafi işaret alındı, 422 ürünün ise 
başvurusu tamamlandı, tescil almayı bek- 
liyor. Yakın zamanda Türkiye'de toplam- 
da 1.000'e yakın ürünün coğrafi işaretli 
ürünler arasına girmesini hedefleniyoruz. 
Ancak tek başına çaba göstermek elbette 
yeterli değil. Bugün gerek coğrafi işaret- 
li ürünlerin ülke gündeminde yukarılara 
taşınmış olması gerekse devletimizin bu 
ürünlere ve üreticisine verdiği destek çok 
sevindirici. Bu konuda oluşturulan yasayı, 
logo uygulamasının hayata geçirilmesini 
ve 11. Kalkınma Planı'nda bu ürünlere yer 
verilmesini memnuniyetle takip ediyoruz. 
Elbette daha atılacak birçok adım var. 
Metro olarak, Taşköprü sarımsağı proje- 
mizde yaptığımız gibi, her ürün özelinde 
yerel paydaşlarla ve akademisyenlerle 
seminerler düzenlenmesi; ürün eğitimleri 
verilmesi, gerçek tohum ve doğru üretim 
metotlarını bir araya getirerek standart 
üretim metodları oluşturulması gerekiyor. 
Tüketicinin ise aldığı ürünün kaynağını, 
gerçekten o yöreye ait olup olmadığını 
sorgulayacak ve anlayacak bilinçte ol- 
ması, örneğin her peynirin Ezine peyniri 
olmadığını anlaması, Adana kebapta kul- 
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lanılan etle, hamburgerde kullanılan etin 
aynı olmadığını bilmesi gerekiyor. Kısacası 
Coğrafi İşaretin bir değer olduğunu farkı- 
na varması gerekiyor. Neyse ki bilincimiz 
giderek artıyor; bu konu ile ilgili konferans- 
lar düzenlenmeye, ilgili tüm tarafların ka- 
tılımıyla konu enine boyuna ele alınmaya 
ve bir yol haritası oluşturulmaya başlandı” 
diye konuştu. Birol Uluşan sözlerini şu 
şekilde sürdürdü: “Coğrafi işaretli ürünle- 
re global tanıtım platformlarında yer veril- 
mesi, tanıtım ve turizm fuarlarının Türkiye 
pavilyonlarında bu ürünlerin sergilenerek, 
denettirilerek tanıtımının yapılması konuları 
da tartışılıyor. Ülke kültürünü tanımak için 
gelen turistlere, bu ürünler kullanılarak ha- 
zırlanan yaratıcı ve leziz tabaklar bu Ürün- 
lerin hikayesiyle sunulduğunda unutulmaz 
izler bırakacaktır. Türkiye sadece çok gü- 
zel bir deniz, kum ve güneş destinasyonu 
olarak kalmayacak, turistler gastronomi- 
mizi deneyimlemek için de gelecektir. Biz 
Metro olarak, tam da bu amaca yönelik 
olarak, Gastronomi Keşif Platformu dedi- 
ğimiz Gastronometro'yu hayata geçirdik. 
Dünyanın dört bir yanından alanında uz- 
man master şefler burada Türk mutfağıy- 
la ve şefleriyle tanışıyor, eğitimler veriyor, 
gastronomi öğrencileri ve sektör profes- 
yonelleriyle bir araya geliyor. Dünyanın en 
prestijli şef yarışması olan Bocuse d'Or'un 
Türkiye Ayağının Ana Sponsorluğu'nu da 
yine bu amaçla üstleniyoruz. Bu yarışma- 
ya katılarak Türk mutfağını temsil edecek 
olan şefler hazırlık çalışmalarını Gastrono- 
metro'da yapıyorlar. Amacımız Türk şefle- 
rinin ve Türk mutfağının yurt dışında en iyi 
şekilde temsil edilmesini sağlamak. Önü- 
müz Ramazan. Ramazan ayı, İslam dün- 
yası için bir paylaşma ayı olduğu kadar 
aynı zamanda nefsini terbiye etme, VÜCU- 
dunu doğru ve sağlıklı gıdalarla besleme, 
sağlıksız besin ve alışkanlıklardan arınma 
ayı. Nerede üretildiği belli olan, yüksek ka- 
lite standardında, sağlıklı ve lezzetli 80'in 
üzerinde coğrafi işaretli ürün Türkiye'nin 
20 şehrinde bulunan 36 Metro mağaza- 
sının raflarında iftar sofralarında yer almak 
üzere bekliyor.” 


EGE 
İHRACATÇI 


BİRLİKLER 


Ege İhracatçı Birlikleri 


EGE 
İHRACATÇI 
BİRLİKLERİ 


3İRLİK 


yönetimlerinde değişim 


Ege İhracatçı Birlikleri (EİB)'nde genel kurul maratonu sona erdi. EİB bünyesindeki 12 birlikte 3 
birliğin başkanı tekrar seçilirken, 9 birlikte yeni isimler başkan oldu. EİB Başkanlar Kurulu'nun 


dörtte üçü değişmiş oldu. 


EİB'de 168 kişilik yönetim ve denetim kurulu listelerinde 
72 isim yenilenirken, 96 isim tekrar seçildi. EİB'de Yönetim ve 
Denetim Kurullarındaki değişim oranı yüzde 43'e ulaştı. 132 
Yönetim Kurulu üyesinden 44 tanesi değişirken, 36 Denetim 
Kurulu üyesinin 28 tanesi yenilendi. 

EİB Yönetim ve Denetim Kurullarında 2014-18 dönemin- 
de 8 kadın ihracatçı varken, 2018-22 döneminde 16 kadın ih- 
racatçı seçilen listelerde yer buldu. 4 birlikte kadınlar Yönetim 
Kurulu Başkan Yardımcısı oldu. 

Ege İhracatçı Birlikleri'nde sekiz başkan iki dönem kuralı 
gereği aday olmazken Ege Kuru Meyve ve Mamulleri İhracat- 
çıları Birliği Yönetim Kurulu Başkanı Birol Celep, Ege Zeytin ve 
Zeytinyağı İhracatçıları Birliği Yönetim Kurulu Başkanı Davut 
Er ve Ege Maden İhracatçıları Birliği Yönetim Kurulu Başkanı 
Mevlüt Kaya tekrar seçilen isimler oldu. 

Ege Demir ve Demirdışı Metaller İhracatçıları Birliği Baş- 
kanlığı'na Yalçın Ertan, Ege Deri ve Deri Mamulleri İhracat- 
çıları Birliği Başkanlığı'na Erkan Zandar, Ege Hazırgiyim ve 


Konfeksiyon İhracatçıları Birliği Başkanlığı'na Burak Sertbaş, 
Ege Hububat Bakliyat Yağlı Tohumlar ve Mamulleri İhracatçı- 
ları Birliği Başkanlığı'na Mustafa Terci, Ege Mobilya Kağıt ve 
Orman Ürünleri İhracatçıları Birliği Başkanlığı'na Cahit Doğan 
Yağcı, Ege Su Ürünleri ve Hayvansal Mamuller İhracatçıları 
Birliği Başkanlığı'na Bedri Girit, Ege Tekstil ve Hammaddeleri 
İhracatçıları Birliği Başkanlığı'na Jak Eskinazi, Ege Tütün İh- 
racatçıları Birliği Başkanlığı'na Ömer Celal Umur ve Ege Yaş 
Meyve Sebze İhracatçıları Birliği Başkanlığı'na Hayrettin Uçak 
seçildi. 


En genç başkan Erkan Zandar, 

en deneyimli başkan Mustafa Terci 

Ege Deri ve Deri Mamulleri İhracatçıları Birliği Yönetim Ku- 
rulu Başkanlığı'na 39 yaşında seçilen Erkan Zandar en genç 
başkan olurken, 69 yaşındaki Ege Hububat Bakliyat Yağlı To- 
humlar ve Mamulleri İhracatçıları Birliği Başkanı Mustafa Terci, 
EİB Başkanlar Kurulu'nun en deneyimli ismi oldu. 
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Ege İhracatçı Birlikleri bünyesindeki 12 
ihracatçı birliğinin 8 tanesinde tek liste ile ge- 
nel kurula gidilirken, Ege Yaş Meyve Sebze 
İhracatçıları Birliği, Ege Deri ve Deri Mamul- 
leri İhracatçıları Birliği, Ege Mobilya Kağıt ve 
Orman Ürünleri İhracatçıları Birliği 2 listeli, 
Ege Maden İhracatçıları Birliği ise 3 listeli 
seçim heyecanı yaşandı. 4 birlikte de san- 
dıktan zaferle çıkan mavi renkli listeler oldu. 


EİB'de kadın ihracatçıların 

sayısı yüzde 100 arttı 

2014-18 döneminde Ege İhracatçı Birlik- 
leri yönetim ve denetim kurullarında 8 kadın 
ihracatçı varken, 2018-22 dönemi için 16 
kadın ihracatçı yönetim ve denetim kurulla- 
rına seçildi. 

Derya Pala, Özlem Bakırel, Mahru Gü- 
rel Ağdanlı, Aysun Aras, Elvan Ünlütürk ve 
Banu Bekişoğlu Ege İhracatçı Birlikleri'nde 
tekrar seçilen kadın ihracatçılar olurken, Se- 
ray Seyfeli, Şahika Aşkıner, Özge Öz, Hatice 
Deniz Kibritçi, Yasemin İşsever, Zerrin Tuna- 
boylu, Meltem Demirci Köknar, Sedef Sedef, 
Özge Ertuğrul Parlas ve Melike Alpay Ege 
İhracatçı Birlikleri Yönetim ve Denetim Kurul- 
larında yer alan yeni kadın ihracatçılar oldu. 

Kadın ihracatçılardan; Ege Su Ürünleri ve 
Hayvansal Mamuller İhracatçıları Birliği'nde 
Derya Pala, Ege Hazırgiyim ve Konfeksiyon 
İhracatçıları Birliği'nde Seray Seyfeli, Ege 
Tütün İhracatçıları Birliği'nde Mahru Gürel 
Ağdanlı, Ege Demir ve Demirdışı Metaller İh- 
racatçıları Birliği'nde Özlem Bakırel Yönetim 
Kurulu Başkan Yardımcısı olarak görev ya- 
pacak. Derya Pala, Seray Seyfeli ve Özlem 
Bakırel birliklerinde ilk kadın Yönetim Kurulu 
Başkan Yardımcısı olarak tarihe geçti. 

Ege İhracatçı Birlikleri bünyesindeki 12 
ihracatçı birliğinin yönetim ve denetim ku- 
rullarına baba-oğul, baba-kız, baba-oğul-to- 
run, karı-koca giren isimler dikkati çekti. 

Ege Demir ve Demirdışı Metaller İhra- 
catçıları Birliği'nde Nedim Uysal Yönetim 
Kurulu'na seçilirken, oğlu Fatih Uysal yedek 
Yönetim Kurulu Üyesi, torunu Nedim Uysal 
ise Denetim Kurulu Üyesi seçildi. 

Ege Kuru Meyve ve Mamulleri İhracat- 
çıları Birliği Yönetim Kurulu Üyeliğine tekrar 
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Ege İhracatçı 
Birlikleri'nde gekiz 
başkan iki dönem 
kuralı gereği aday 

olmazken Ege Kuru 
Veyve ve Mamulleri 
İhracatçıları Birliği 
Yönetim Kurulu 
Başkanı Birol Celep, 
Ege Zeytin ve 
Zeytinyağı İhracatçıları 
Birliği Yönetim Kurulu 
Başkanı Davut 
Er ve Ege Maden 
İhracatçıları Birliği 
Yönetim Kurulu 
Başkanı Mevlüt 
Kaya tekrar geçilen 
isimler oldu. 


seçilen Ahmet Bilge Göksan'ın oğlu Turan 
Göksan ise Ege Tekstil ve Hammaddeleri 
İhracatçıları Birliği Yönetim Kurulu Başkan 
Yardımcısı oldu. 

Ege Yaş Meyve Sebze İhracatçıları Birliği 
Yönetim Kurulu Üyeliğine seçilen Emin De- 
mirci'nin kızı Meltem Demirci Köknar, Ege 
Zeytin ve Zeytinyağı İhracatçıları Birliği De- 
netim Kurulu Üyesi oldu. 

Ahmet Yeniçeri Ege Tekstil ve Hammad- 
deleri İhracatçıları Birliği Yönetim Kurulu'na 
seçilirken, oğlu Bertan Yeniçeri Ege Hazır- 
giyim ve Konfeksiyon İhracatçıları Birliği'nde 
yedek Yönetim Kurulu Üyesi seçildi. 

Ege İhracatçı Birlikleri'nde 2006 — 2018 
yılları arasında Ege Tekstil ve Hammaddeleri 
İhracatçıları Birliği Yönetim Kurulu Başkanlığı 
ve 2014-18 yılları arasında Koordinatör Baş- 
kanlık görevlerinde bulunan Sabri Ünlütürk 
yeni dönemde Ege Demir ve Demirdışı Me- 
taller İhracatçıları Birliği Yönetim Kurulu'nda 
yer alırken, eşi Elvan Ünlütürk Ege Hazırgi- 
yim ve Konfeksiyon İhracatçıları Birliği Yöne- 
tim Kurulu Üyeliği'ne tekrar seçilen isimler 
arasında yer aldı. 

Ege Maden İhracatçıları Birliği'nde 2014 
yılında yapılan Genel Kurul'da karşılıklı liste- 
lerde yer alan İbrahim Alimoğlu ve yeğeni 
Burak Alimoğlu 2018 yılında aynı listede se- 
çime katıldı. İbrahim Alimoğlu, EMİB Yöne- 
tim Kurulu Başkan Yardımcısı olurken, Burak 
Alimoğlu EMİB Denetim Kurulu üyeliği göre- 
vine geldi. 


Eskinazi, “Örnek bir genel 

kurul süreci geçirdik” 

Ege İhracatçı Birlikleri Genel Kurul süreci 
sonrasında EİB Koordinatör Başkanı seçilen 
Jak Eskinazi, 8 bin ihracatçının temsilcisi 
oldu. Yarışın olduğu genel kurullar dâhil ör- 
nek bir genel kurul sürecini geride bıraktıkla- 
rını dile getiren Eskinazi, “Genel kurullar so- 
nucunda gençliği ve tecrübeyi harmanlayan 
bir yapı oluştu. Yönetim ve Denetim Kurulları- 
mızda kadın ihracatçılarımızın temsilinin yüz- 
de 100 oranında artması başka bir sevindiri- 
ci gelişme oldu. EİB'de 2018-22 döneminde 
katma değerli ürün ihracatını arttırmak için 
projeler geliştireceğiz” diye konuştu. 
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“Obezite bir ülke olsaydı 
dünyanın üçüncü büyük 


ülkesi olurdu” 


Dünya genelinde 650 milyon obezite hastası var. Obeziteden direkt olarak etkilenen 2 milyar kişi 
var ve bu durumun maddi yükü yaklaşık 2 trilyon Amerikan Doları. Türkiye'de ise obezite hastalığı 
görülme sıklığı yüzde 36. Yani günümüzde Türkiye'de her 3 kişiden biri obezite hastası. 


22 Mayıs Avrupa Obezite Günü nedeniyle Danimarka 
Büyükelçilik konutunda, obezite konulu bir basın toplan- 
tısı gerçekleştirildi. Türkiye Obezite Araştırma Derneği ve 
Novo Nordisk'in desteğiyle düzenlenen toplantıda, tüm 
dünyada ciddi bir sorun haline gelmeye başlayan obezi- 
tenin, tedavisi olan kronik bir hastalık olduğu vurgulandı. 

Danimarka Büyükelçisi Svend Olling, tüm dünyada art- 
maya başlayan obezite hastalığı konusunda, kamuoyunun 
bilgilendirilmesine katkıda bulunan toplantıya ev sahipliği 
yapmaktan, mutlu olduklarını belirtti. 2016 Dünya Sağlık 
Örgütünün verilerinden alıntı yapan Olling, “Obeziteden di- 
rekt olarak etkilenen 2 milyar kişi var ve bu durumun mad- 
di yükü yaklaşık 2 trilyon Amerikan Doları. Başka bir de- 
yişle, Danimarka gayrisafi milli hasılasının tam 6 katı” dedi. 

Toplantıda konuşan Novo Nordisk'in Yakın Doğu ve 
Bağımsız Devletler Topluluğu'ndan sorumlu Kurumsal 


Başkan Yardımcısı Emil Larsen, obezite alanında ihtiyaç- 
ların çok fazla olduğunu belirterek, inovatif ve güçlü ürün- 
ler geliştirmenin yanı sıra hastalara ulaşılabilir kılmanın da 
önemli olduğunu söyledi. Larsen, “Bunu tek başımıza ya- 
pamayız. Dünya çapında kurumlar, sivil toplum kuruluşları 
ve derneklerle güçlü iş birlikleri yaparak hastalar için en 
etkin tedavileri en yaygın şekilde erişebilir kılmak için var 
gücümüzle çalışıyoruz” dedi. 

Toplantıda konuşan Novo Nordisk Türkiye Genel Mü- 
dürü Dr. Burak Cem, şunları söyledi: “Dünya genelinde 
650 milyon obezite hastası var. Bu hastalar bir araya ge- 
lip bir ülke olsalar, dünyanın üçüncü büyük ülkesi olurlar. 
Obezite işte böyle ciddi ve büyük bir kronik hastalık. Obe- 
ziteyi tedavi edilebilir kronik bir hastalık olarak tanımlayan 
sayılı ülkelerden bir tanesi de Türkiye. Sağlık Bakanlığı ta- 
rafından yapılan Türkiye Beslenme ve Sağlık Araştırması, 
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Obezite ciddi ve büyük bir kronik hastalık. Obeziteyi tedavi edilebilir kronik 
bir hastalık olarak tanımlayan sayılı ülkelerden bir tanesi de Türkiye. 
Türkiye'de obezite haetalığının görülme sıklığı yüzde 36. 


Türkiye'de obezite hastalığı görülme sıklığının yüzde 36 
olduğunu ortaya koyuyor. Yani günümüzde Türkiye'de her 
3 kişiden biri obezite hastası. Novo Nordisk Türkiye ola- 
rak bu hastalığa dikkat çekmek için pek çok bilimsel ve 
sosyal eğitimler düzenliyoruz. Yeni projeler geliştiriyoruz ve 
farkındalık yaratacak ve bugün sizlerle buluşturduğumuz 
kitap gibi projeleri destekliyoruz. Öncelikle kamuoyunu 
hasta olmamaları için bilinçlendiriyoruz. Diğer yandan da 
hastalar için çok geniş bir yelpazeden oluşan tedavi seçe- 
nekleri sunuyoruz. Yeşim Sert Karaaslan'ın obezite hasta- 
lığına dikkat çekmek amacıyla yazdığı “Obeziteye Meydan 
Okuyanlar” isimli kitabının obezite hastalarının önünde yeni 
kapılar açacağına inanıyorum.” 

TOAD Başkanı Prof. Dr. Volkan Demirhan Yumuk 
ise “Obezite ve komplikasyonları dünyada ve ülkemizde 
önemli bir halk sağlığı problemi olma özelliğini inatla ko- 
ruyor. Obezitenin tedavisinde diyetisyenden psikoloğa, 
egzersiz uzmanından hekime tüm disiplinleri barındıran 
bir ekip birlikte görev yapmalıdır. Obeziteyle mücadele, 
hükümetler, sivil toplum örgütleri, üniversiteler, endüstri ve 
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medya gibi bileşenlerin ortaklığıyla hızlanarak devam et- 
melidir” diye konuştu. 


Obezite hastalarının 

gerçek hayatı 

Obezite hastalığı ile ilgili güncel küresel ve Türkiye bil- 
gilerinin paylaşıldığı toplantıda, Novo Nordisk'in koşulsuz 
desteğiyle TOAD tarafından yayınlanan ve gazeteci Yeşim 
Sert Karaaslan'ın kaleme aldığı “Obeziteye Meydan Oku- 
yanlar” isimli kitabın tanıtımı da gerçekleştirildi. 

Gazeteci Yeşim Sert Karaaslan, “Obeziteye Meydan 
Okuyanlar” isimli kitapta, obezite hastalarının gerçek ya- 
şam öykülerini anlatıyor. Gazeteci Karaaslan'ın kendi de- 
neyimlerini de kaleme aldığı kitap, obeziteye meydan oku- 
yan hastaların yaşamlarındaki değişimi ve başarıyı çarpıcı 
bir dille okurlara sunuyor. 

Yazar Yeşim Sert Karaaslan, basın toplantısında yaptığı 
konuşmada yola çıkış noktasını şöyle anlattı: 

“Bir gazetecinin yapabileceği en güzel şey, yazılı bir 
ürün ortaya koyabilmekti. Ben de gücümün yettiğince 
obeziteyle mücadele eden, 
çocukken bu hastalığın esiri 
olan, umutsuzluğa düştükleri 
bir dönemde yanlış beslenme 
sonucunda obezite ile tanışan 
ama kabullenmeyerek sağlık- 
lı günler için savaşma kararı 
alan kahramanların hayatları- 
nı yazmak istedim. Direnen, 
kendiyle, toplumla savaşan, 
önyargıları kıran, korkan ama 
kaçmayan, ürken ama Üstü- 
ne giden savaşçıların duygu- 
larını kaleme almaya çalıştım. 
İstedim ki, yola çıkmaya karar 
verdikten sonra ancak ba- 
şardığında o durulabileceğini 
başkaları da görsün. İstedim 
ki mücadele etmek için umut 
ve kararlılığın ne kadar itici bir 
güç olduğunu kitabı her eline 
alan hissetsin...” 


Tatalamamak obezite 
nedeni olabilir mi? 


Fast food'la beslenme, hareketsizlik ve ge- 
netik faktörlerden sonra, dünyadaki obezite 
salgınına neden olabilecek yeni bir etken daha 
gündeme geldi: Tat alma organlarımız ve algı- 
mız... Bilim insanları son yıllarda zarar görmüş 
tat alma duyusunun yiyeceklerden alınan hazzı 
olumsuz etkileyebileceği, dolayısıyla kilo sorun- 
ları oluşabileceği ihtimalini araştırıyor. 

Dünya Sağlık Örgütü'nün 2016 verilerine 
göre, dünya genelinde 18 yaş üstü yetişkinlerin 
yüzde 39'u aşırı kilolu, yüzde 13'ü ise obezken, 
340 milyondan fazla 5-19 yaş arası çocuk ve 
ergen aşırı kilolu ya da obez. Bilim insanları, 
günümüzün en büyük sağlık sorunlarından biri 
olan obezitenin salgın hale gelmesinin neden- 
lerini araştırmaya devam ederken, kanıtlanmış 
nedenlerin başında genetik yapı, şehir göçleri 
ve sayıları giderek artan fast food restoranla- 
rı, bilgisayar ve akıllı telefonlarda uzun zaman 
geçirmek, çocuklarda aşırı internet kullanımı ve 
buna bağlı olarak hareketsizlik geliyor. Bu ne- 
denlerin dışında son dönemde tıp dünyasında 
obeziteye neden olabilecek yeni bir etken daha 
konuşuluyor: Tat alma organlarımız ve algımız... 


Obezite hastalarının 

tat duyarlılığı farklı mı? 

Amerikan Hekimler Birliği Üyesi (FA.C.P), 
Amerikan Nefroloji Derneği Üyesi (FA.S.N.) ve 
Herbalife Beslenme Enstitüsü ve Beslenme Da- 
nışma Kurulu Başkanı Dr. David Heber, yedikle- 
rimizin tat alma organlarımızla ilgili olabileceğini 
öne sürdü. “Tuzlu, tatlı, ekşi, buruk veya umami 
arasındaki farklılıkları algılamaktan tat alma or- 
ganlarımız sorumludur. Bu organlar, hangi gıda- 
ların güvenli veya besleyici olduğunu belirleyen 
bir tür besin algılama sistemidir. Aradaki ilişki 
bariz gibidir” diyen Heber, şu soruyu ortaya attı: 
“Acaba belli bir tadın veya yemeğin hoşumuza 
gidip gitmemesinden sorumlu olan tat duyu- 
muz, kimin kilolu kimin zayıf olacağını da be- 
lirleyebilir mi?” Sorunun cevabının “evet” olma 


ihtimali üzerinde duran bilimsel yayınların sayı- 
sı gittikçe artıyor. Yapılan araştırmalar, obezite 
hastalarının azalmış tat duyarlılığı yaşayabilece- 
ğini ortaya koyuyor. Bulgulara göre körelmiş bir 
damak tadına sahip insanlar şeker, tuz ve yağ 
açısından zengin gıdaları tercin etmeye eğilim- 
li olabiliyor veya yediklerinden diğer insanlarla 
eşit seviyede zevk almak için kalori yönünden 
daha zengin gıdalar tüketebiliyor. 


Obeziteyi önleyebilmek 

için yeni bir yol 

Obezite-tat alma ilişkisini inceleyen diğer 
araştırmalar da tat alma organlarındaki herhan- 
gi bir bozukluğun aşırı enerji alımına ve obezite- 
ye katkıda bulunabileceğine işaret ediyor. Buna 
göre tat alma gibi duyu sistemleri, gıda tüke- 
timinin kontrolünde etkili olabiliyor ve tüketilen 
gıdalardan zevk alınmasında rol oynayabiliyor. 
Ayrıca kişinin gıda tüketiminin artmasıyla, tat al- 
manın azalması ve obezite arasında doğrudan 
bir ilişki olabileceğinden de söz ediliyor. 

Peki bu durum, zarar görmüş tat alma or- 
ganlarına sahip olan aşırı kilolu kişilerin şanssız 
olduğu anlamına mı geliyor? Heber'e göre ha- 
yır. Özellikle tuz ve yağa yönelik olmak üzere, 
beslenme biçimlerimizdeki değişikliklerin, tat 
duyularımızı da etkileyebileceğine dair geliş- 
meler var. Heber'e göre, beslenme uzmanları- 
nın obezite hastalarına tavsiye vermeden önce 
tatların onlara farklı gelebileceğini kabul etme- 
leri, kilo almanın arkasındaki nedenleri daha 
derinden idrak etmeleri gerekiyor. Bu sayede 
uzmanlar hastanın fizyolojisini ve hayatındaki 
diğer tüm etkenleri, bütüncül bir yaklaşımla de- 
ğerlendirebiliyor. 

Heber, “Bu bilgi obezite krizinin niye hâlâ 
devam ettiğini ve onunla nasıl başa çıkabilece- 
ğimizi anlamamız açısından büyük önem taşı- 
yor. Bize düşen bu bilgiyi, insanların sağlığını, 
refahını ve yaşamını iyileştirmeye yönelik olarak 
kullanmaktır” diyor. 
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D vitamini takviyesinin insan sağlığı için fay- 
daları saymakla bitmiyor. Kas ve kemik geli- 
şiminden, çocuklarda büyüme ve gelişmeye, 
bağışıklık sisteminin güçlendirilmesinden kanser 
tedavisine insan vücudu için birçok etkiye sahip 
olan D vitamini, obezite tedavisinde de oldukça 
önem taşıyor. 

Sağlık Bakanlığı'nın “Türkiye Beslenme ve 
Sağlık Araştırması 2017” sonuçlarına göre ülke- 
mizde kadınların yüzde 20,9'una, erkeklerin ise 
yüzde 13,/'sine obezite tanısı konmuş durum- 
da. Toplamda ise Türkiye'de obezite oranı 9017. 
22 Mayıs Dünya Obezite Günü'nde obezite te- 
davisinde D vitamininin önemini açıklayan Acıba- 
dem Üniversitesi Tıp Fakültesi Endokrinoloji ve 
Metabolizma Hastalıkları Bilim Dalı Başkanı Prof. 
Dr. Rüştü Serter, “Obezite, vücutta ve dolayısı ile 
dokularda yağ miktarının aşırı birikmesi ile tanım- 
lanan bir hastalıktır. D vitamini ise yağda eriyen 
bir vitamin olup daha çok yağ dokularında depo- 
lanır. Güneşten ve gıdalardan zaten sınırlı alınan 
D vitamininin obez bireylerde çok fazla artan yağ 
dokusunda birikmesi sonucu kanda vitamin dü- 
zeyleri düşer. Ayrıca yağlanan karaciğerde D vi- 
tamininin aktif hale çevrilmesi azalır ve biyoyarar- 
lanım düşer. Obez kişilerdeki düşük güneşlenme 
eğilimi de D vitamini eksikliğine 
neden olur. Öte yandan D vita- 
mini, şeker metabolizması Üzeri- 
ne etkili olan insülin hormonunun 
salındığı beta hücrelerinin korunma- 
sında ve yenilenmesinde aktif rol oy- 

nar. D vitamini düşüklüğünde insülinin 
dokulara etkisi de azalır ve insülin direnci 
daha kolay gelişir. Obez bireylerde D vita- 

mini düzeylerinin ideal seviyelerde tutulması 
hem D vitamini eksikliğinin olumsuzluklarını orta- 
dan kaldırır ve hastanın genel durumunu düzeltir 
hem de obezite tedavisinin daha etkin yapılma- 
sına yardımcı olur” dedi. 

Prof. Dr. Serter, araştırmalara göre bazı be- 
sin ögelerinin vücutta yağlanmayı azaltarak kilo 
kontrolünü sağlamaya yardımcı olduklarını, bun- 
lardan birisinin de D vitamini olduğunu ifade etti. 
Obezite tedavisinin en önemli iki ögesinin kalori 
alımının azaltılması ve egzersiz olduğunu vurgu- 
layan Prof. Dr. Serter, “Besin alınımının azaltılma- 
sı ise vitamin eksikliğini artırabilmektedir. Bunların 
başında da D vitamini eksikliği gelir. Öte yandan 


sağlıklı egzersiz yapabilmek için yeterli D vitamini 
düzeylerine ihtiyaç duyulur. D vitamini eksikliğin- 
de kemik, kas ağrıları ve güçsüzlüğü ile beraber 
genel halsizlik ortaya çıkar. Obezite tedavisinde 
hastaların kan değerlerine göre vitamin D ilavesi 
yapılması, zayıflama programının açık havada fi- 
ziksel aktiviteyle desteklenmesi tedavi başarısını 
artırmaktadır.” açıklamasını yaptı. 


Obezite Tedavisinde Yeterli Düzeyde 

D vitamini Desteği Şart 

Diğer kronik hastalıklarda olduğu gibi obez 
bireylerde de kanda D vitamini düzeylerinin ide- 
al seviyede tutulması gerektiğine dikkat çeken 
Prof. Dr. Rüştü Serter, “Obezite kronik bir has- 
talık olup D vitamini eksikliği ile seyreder. Tedavi 
için sürekli D vitamini iJame desteği gerekir. Kan- 
da 30 ng/ml'nin altı, D vitamini yetersizliği olarak 
kabul edilirken ideal kan düzeylerinin 50-80 ng/ 
ml düzeylerinde olması istenir. D vitamini bilinçsiz 
kullanıldığında vücutta aşırı birikerek intoksikas- 
yona yol açabilir. Bu sebeple D vitamini düzeyleri 
düşük olan bireylerde uygulanacak olan yüksek 
doz yükleme tedavisini hastanın özelliklerine 
göre hekim düzenlemelidir. D vitamini düzeyle- 
rinin düşmesini engelleyecek idame dozları ise 
destek ürünleri ile alınabilir. Obez bireyler günlük 
1500-2000 ünite kadar idame D vitamini kullan- 
malıdır. Son dönemlerde sprey formu gibi kulla- 
nımı kolay, katkı maddesi ve BHA içermeyen D3 
vitaminleri tercih edilmektedir “dedi. 
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Yemek kartında 
yeni düzenleme 


DÜNYA GIDA DERGİSİ 
Haziran 2018 


Gümrük ve Ticaret Bakanlığı'nın 
Resmi Gazete'de yayınlanan yönet- 
meliğine göre lokantaların yemek kartı 
firmalarına ödedikleri yüzde 10'u bulan 
komisyonlar yüzde 6'nın altına inecek. 
İTO Başkanı Şekip Avdagiç, “Yemek 
kartında yeni düzenleme ile yemeğin 
lezzeti, lokantanın bereketi artacak” 
dedi. 

İstanbul Ticaret Odası (İTO) Baş- 
kanı Şekib Avdagiç, yaklaşık 5 milyon 
çalışanın işyeri dışında yedikleri yeme- 
ğin maliyetini artıran, lokantalara ciddi 
mali yük getiren yemek kartı komisyon 
oranlarına Üst sınır getirilmesine ilişkin, 
“Yemek kartında yeni düzenleme ile 
yemeğin lezzeti, lokantanın bereketi 
artacak” dedi. 

Avdagiç, İTO olarak 14 ay önce 
'İskonto kalkarsa restoranlar ve ye- 
mek kartı firmaları arasında tartışmaya 


neden olan komisyonların yüzde 3-4 
seviyesine  çekilebileceğine  inanıyo- 
ruz' açıklaması yaptıklarını hatırlatarak, 
şunları söyledi: “Gümrük ve Ticaret Ba- 
kanlığı'nın Resmi Gazete'de yayınla- 
nan Perakende Ticarette Uygulanacak 
İlke ve Kurallar Hakkında Yönetmelikte 
Değişiklik Yapılmasına Dair Yönetmeli- 
ği'ne göre lokantaların yemek kartı fir- 
malarına ödedikleri yüzde 10'u bulan 
komisyonlar yüzde 6'nın altına inecek. 

Bu sayede yemek hizmeti veren 
büyük çoğunluğu KOBİ olan işyerleri- 
nin üzerindeki maliyet yükü azalacağı 
gibi kart çıkaran kuruluşlar da kazanç- 
1 çıkacak. Çünkü yeni yönetmelikle, 
kart hizmeti veren firmaların anlaşmalı 
işyerlerine verdikleri yüzde 7'yi bulan 
iskontolar ise tamamen kaldırıldı. İs- 
tanbul Ticaret Odası olarak iskonto- 
ların kaldırılması yönündeki önerimizi 
ilk kez geçtiğimiz yılbaşında kamuoyu 
nezdinde dile getirmiştik. Tam da arzu 
ettiğimiz oldu. Gümrük ve Ticaret Ba- 
kanlığı'na teşekkürlerimizi sunuyoruz.” 


110 bin işletmeyi 

ilgilendiriyor 

Yeni düzenleme ile yemek kartı 
kuruluşları iskonto haricinde artık ba- 
rındırma, kira, sarf malzemesi, işletim, 
teknik destek ve bakım bedeli, depozi- 
to gibi adlar altında herhangi bir bedel 
talep edemeyecek. Yemek kartı hiz- 
meti veren kuruluşların lokantalara ya- 
pacağı ödemelerin süresi de 30 günü 
geçemeyecek. 

Türkiye'de yemek kartı ve benzeri 
sistemle servis veren yaklaşık 110 bin 
işletme var. Bu işletmelerin 40 bini İs- 
tanbul'da. Yemek kartı kullanan çalışan 
sayısı ise 5 milyonu buluyor. 


Tüketicilerin yüzde 57'si yeni 
ürünleri denemeyi seviyor 


“Yılın Seçilmiş Ürünü” (YSÜ) programı kapsamında Niel- 
sen'in yaptığı araştırmaya göre, Türk tüketicilerinin 9o 57'si 
yeni ürünleri denemeyi severken, 25-34 yaş grubu yeni 
ürünleri denemeye en açık yaş grubu olarak öne çikiyor. 
Kazanan ürünlerin tüketicilerin oylarıyla belirlendiği ve Tür- 
kiye'de 3. kez gerçekleştirilen “Yılın Seçilmiş Ürünü” (YSÜ) 
programı kapsamında Nielsen'in yaptığı araştırmaya göre: 

Türk tüketicilerinin 9o 57'si piyasaya çıkan “yeni” ürünleri 
denemeyi severken, yaş grubu özelinde 25-34 yaş grubu 
yeni ürünleri denemeye en açık yaş grubu olarak öne çıkı- 
yor. İstanbul, Ankara, İzmir, Adana, Bursa, Gaziantep, Sam- 
sun, Malatya, Kayseri, Tekirdağ, Trabzon, Erzurum olmak 
üzere 12 ilde 4.0583 tüketiciyle yüz yüze yapılan araştırma 
sonuçlarına göre, 45-55 yaş grubundaki tüketiciler ise yeni 
ürünleri denemekte diğer yaş gruplarına göre daha isteksiz 
davranıyor. 


Yeni ürünün fiyatı satın almayı etkiliyor 

Tüketicilerin yarısından fazlası yeni ürünleri denemeyi 
tercih etse de, ürünün fiyatının uygun olması, arkadaş ve iş 
çevresindeki bireylerin yönlendirmeleri, yeni ürünleri dene- 
me isteği gibi dinamikler satın alma kararını etkiliyor. Araş- 
tırma, kadın tüketicilerin erkeklere kıyasla, “yeni” etiketli bir 
ürün satın almaya daha eğilimli olduğunu da ortaya koyu- 
yor. Ürün memnuniyeti AB grubu tüketicilerde kilit önem ta- 
şirken, memnun kalabilecekleri yeni bir ürün için daha fazla 
ödeme yapabileceklerini belirtiyorlar. 


45-55 yaş grubu en isteksiz 

Araştırma sonuçlarına göre 25-34 yaş grubu yeni Ürün- 
leri denemeye diğer yaş gruplarına göre daha açık durum- 
da. 45-55 yaş grubundaki tüketiciler ise yeni ürünleri dene- 
mekte diğer yaş gruplarına göre daha isteksiz davranıyor. 


Medya tüketici farkındalığını etkiliyor 

Araştırma sonuçlarına göre, Türk tüketicilerinin 90 53'ü 
“Yılın Seçilmiş Ürünü” logosuna sahip bir ürünü satın alacağı- 
nı belirtiyor. Araştırmada sunulan yanıtlara göre, yeni Ürünler 
hakkında farkındalık yaratmada en büyük rolü medya önemli 
oynuyor. Medyanın ardından sosyal medya ve marka web 
siteleri gibi çevrimiçi kaynaklar tüketici farkındalığını etkiliyor. 


Türk tüketicileri hangi yenilikçi ürünleri seçti? 

“Yılın Seçilmiş Ürünü” programı kapsamındaki Tüketici 
İnovasyon Ödülü 2018'de Çocuk Çikolata kategorisinde Kin- 
der Joy, Katma Değerli Süt Ürünleri kategorisinde Pınar Pro- 
telin Yoğurt & Pınar Protein Süt, Gıda Takviyeleri kategorisinde 
Brodil Herbal Bitkisel Ekstreler İçeren Propolisli Sıvı Takviye 
Edici Gıda, Cilt Sağlığı kategorisinde Bepanthol Sensiderm 
Kaşıntı Giderici Krem, Maden Suyu kategorisinde Saka Ma- 
den Suyu, İçecek kategorisinde Fiftea, İşlenmiş Tavuk Ürün- 
leri kategorisinde Şenpiliç Annemin Köftesi, Diş Macunu ka- 
tegorisinde Signal White Now CC, Bebek Yağı kategorisinde 
Himalaya Nourishing Baby Oil Besleyici Bebek Yağı, Türk tü- 
keticileri tarafından seçilerek ödüle layık görülen ürünler oldu. 
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Türkler geleneksel 
lezzetleri tercih ediyor 


Delivery Hero'nun verilerine göre dünya genelinde en çok İtalyan mutfağı tercih ediliyor. Türkler, 
Latin Amerika ve Uzak Doğu ülkeleri lokal yemeklerini daha çok tercih ederken, Avrupalılar en çok 
İtalyan ve Uzak Doğu lezzetlerini seviyor. 


Yemeksepeti; Avrupa'dan Uzak Doğu'ya, Latin Ameri- 
ka'dan Orta Doğu'ya Delivery Hero bünyesinde yer alan 27 
ülkenin siparişlerini inceleyerek kültürlere ve yaşam tarzlarına 
göre yemek alışkanlıklarını açıkladı. Dünya yemek alışkanla- 
rı trendlerinin incelendiği rapora göre; Avrupa ülkeleri kendi 
mutfaklarından çok dünya mutfaklarına ilgi gösterirken, başta 
Türkiye olmak üzere Uzak Doğu ve Güney Amerika ülkeleri 
kendi geleneksel mutfaklarını tercih ediyorlar. 

27 ülkenin online yemek siparişlerine göre; İtalyan mutfa- 
ğının her damak zevkine hitap eden çeşitleriyle gözdesi olan 
pizza, en çok sipariş verilen lezzet olarak zirveye yerleşiyor. 
Pizzanın en yakın takipçisi ise tüm dünyada lezzetini çoktan 
ispatlamış olan burger. Çin, Japon, Thai ve Kore gibi mut- 
fakları içine alan Uzak Doğu lezzetleri ise üçüncü sırada yer 
alıyor. Araştırmaya dahil edilen Delivery Hero ülkelerinde en 
çok tercih edilen Türk lezzeti olarak ise milli gururumuz döner 
öne çıkıyor. 


Avrupa'da dünya lezzetleri gözde 

Yemeksepeti'nin raporuna göre; birçok farklı kültürün 
ve milletin bir araya geldiği Avrupa ülkeleri kendi geleneksel 
mutfaklarından daha çok diğer ülkelerin lezzetlerine yöneliyor. 
Dünyanın tüm mutfaklarına kucak açan Avrupalıların gözde 
mutfakları ise dünya tercihini yansıtıyor. Buna göre; İtalyan ve 


Uzak Doğu mutfağı her ülkenin ilk üç siparişinde mutlaka yer 
alıyor. İtalyan mutfağının gözdesi pizza en çok sevilen lezzet 
olarak öne çıkarken Asya mutfağından sushi ve noodle Avru- 
palıların siparişlerinde önemli bir yere sahip. 

İtalyan ve Asya mutfağından vazgeçmeyen ülkelerin ba- 
şında Fransa, Avusturya, Almanya ve Hollanda geliyor. 

Bulgaristan ve İsveç, Hint mutfağını; Romanya ise Mek- 
sika mutfağını tercih ederek diğer Avrupa ülkelerinden biraz 
farklılaşıyor. 

Avusturyalılar ise tam bir dünya mutfağı düşkünü olarak 
öne çıkıyor. Avusturyalılar dünyanın her mutfağını denemeyi 
seviyorlar ve sofralarından eksik etmiyorlar. Asya, İtalya, Orta 
Doğu, Vietnam, Hint ve Meksika mutfakları siparişlerin ilk sı- 
ralarında yer alıyor. 

Avrupa ülkeleri içerisinde en zengin mutfaklardan birine 
sahip olan ve geleneksel lezzetlerine önem veren Fransızla- 
rın da komşuları gibi kendi mutfaklarından daha çok dünya 
mutfaklarına yönelmeleri dikkat çekiyor. Fransızların yemek 
siparişleri arasında Fransız mutfağı; Amerikan, İtalya ve Uzak 
Doğu mutfağından sonra ancak dördüncü sırada kendine yer 
buluyor. Fransızların yemek siparişlerinin lideri burger olurken, 
geleneksel bir Japon çorbası olan Miso'nun sipariş adetleri 
bazında dördüncü sırada yer alması ilgi çekici. 

Avrupalıların gözde tercihi pizzanın anavatanı İtalya, diğer 


Avrupa ülkelerinin aksine en çok kendi lezzetlerini tercih ede- 
rek geleneksel mutfaklarına sahip çıkıyorlar. Akdeniz kültürü- 
nün tipik bir yansıması olan yemek tatlısız bitmez anlayışını 
İtalyanlar da benimsiyor ve biz Türkler gibi siparişlerin ilk be- 
şinde tatlı yer alıyor. 

Türk nüfusunun oldukça fazla olduğu Almanya ve Hollan- 
da'da Türk mutfağı önemli bir yere sahip. Burger ve pizzanın 
tüm dünyadaki ezici üstünlüğüne rağmen bu iki ülkede geç- 
tiğimiz yıllarda olduğu gibi döner ve kebap ilk beşte yer alıyor. 

Delivery Hero bünyesindeki Kuzey Avrupa ülkelerinin ye- 
mek alışkanlıkları incelendiğinde; Norveçlilerin en çok sipariş 
ettiği mutfak Asya mutfağı olurken; İsveçlilerin tercihi ise İtal- 
yan mutfağından yana oluyor. Finlandiya ise komşu ülkeleri- 
nin aksine Orta Doğu mutfağının gözdesi falafel'i ve Akdeniz 
mutfağının özgün lezzeti hellimi en çok sipariş vererek fark 
yaratan bir tercih yapıyor. 


Vejetaryen yemekleri trendi devam ediyor 

Vejetaryen mutfağının dünyadaki yükselen trendi devam 
ediyor ve daha çok Avrupa ülkelerinde tercih edildiği görü- 
lüyor. Avrupa'da en çok Hollanda'da vejetaryen mutfağı rüz- 
garı esiyor. Hollandalıların siparişlerinde ikinci sırada yer alan 
vejetaryen yemekleri önümüzdeki yıllarda zirveye oynayacak 
gibi duruyor. 

Fransa, Almanya, İsveç ve Finlandiya'da vejetaryen ye- 
mekleri ilk 10'da yer alırken, vejetaryen mutfağının diğer ülke- 
lere göre açık ara önde olduğu ve siparişlerin ilk sırasında yer 
alan ülke ise Kanada. 


Uzak Doğu geleneksel 
lezzetlerinden vazgeçmiyor 


Tüm dünyaya geleneksel lezzetlerini sevdirmiş olan Uzak 
Doğu ülkeleri kendi mutfaklarından vazgeçmiyor. Hong Kong, 
Tayland, Tayvan, Bangladeş, Malezya, Pakistan ve Filipinler, 


kendi mutfaklarına tercihlerinin ilk üçünde mutlaka yer veri- 
yorlar. 

Singapur ise Çin mutfağının etkisi altında kalmış durum- 
da. Yemek siparişlerinde Singapur mutfağı ancak beşinci sı- 
rada kendine yer bulabiliyor. 

Uzak Doğu ülkeleri arasında ise tercihiyle farklılaşan bir 
diğer ülke ise Brunei. Güneydoğu Asya'da yer alan ve Ma- 
lezya'ya komşu olan Brunei'nin yemek siparişlerinin Üçüncü 
sırasında bir Türk efsanesi olan döner var. Döner siparişleri 
toplam siparişlerin yüzde 5'ini içeriyor. 


Uzak Doğu'da tavuk yemekleri revaçta 

Uzak Doğu ülkelerinde tavuk yemeklerinin yeri ise bir baş- 
ka. Bu ülkelerin başında Kore geliyor. Korelilerin siparişlerinin 
yüzde 35'ini tavuk lezzetleri oluşturuyor ve böylelikle tavuk 
siparişleri birinci sırada yer alıyor. Malezya, Tayland, Pakistan 
ve Filipinler'de ise ilk 5 tercihin 3'ü tavuktan yana oluyor. 

Latin Amerika ülkeleri globalleşen lezzetler karşısında 
geleneksel yemeklerini siparişlerinden eksik etmiyor. Güney 
Amerika'ya özgü bir börek çeşidi olan empanadas ve şnitzele 
benzeyen bir et tarifi olan Milanesa; Uruguay, Brezilya ve Ar- 
jantin'de ilk üçte yer alıyor. 

Dünyanın her bölgesinden gelen göçmen nüfusunun ye- 
mek kültürlerinden etkilenmiş olan Avustralya'da; Tai, Kore, 
Japon, Vietnam, Hint ve Malezya mutfağı gözde iken yerel 
lezzetler sipariş sıralamasında ancak 14.sırada yer alıyor. 


Türklerin tercihi değişmiyor 

Yemeksepeti'nin trend raporuna göre; Türkler geleneksel 
lezzetlerinden vazgeçmeye niyetli değil. Her ne kadar burger 
ve pizza geleneksel lezzetlere uzun bir süredir kafa tutuyor 
görünse de Türkler eve siparişlerde lezzetiyle gönüllerin kah- 
ramanı olan kebap ve lahmacun başta olmak Üzere gelenek- 
sel lezzetleri tercih ediyorlar. Türk mutfağı, Yemeksepeti sipa- 
rişlerinin yüzde 30'unu oluşturuyor. 
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İklim değişikliğinden 
etkilenen aileler, 
Avrupa Birliği'ne dava açtı 


Dünyanın farklı ülkelerinde yaşayan ve iklim değişikliğinin 
etkilerine doğrudan maruz kalan aileler, Avrupa Birliği'ne (AB) 
dava açtı. AB'nin iklim hedeflerinin yeterince iddialı olmadığı 
ve yurttaşlarına karşı sorumluluklarını yerine getirmediği ge- 
rekçesiyle dava açan aileler, hükümetleri iklim değişikliğinin 
etkilerine karşı somut adımlar atmaya davet ediyor. 

AB'ye dava açan ailelere düşünce kuruluşu Climate Anal- 
ytics, birçok sivil toplum kuruluşu, bilim insanı ve yurttaş ile 
birlikte Türkiye'den TEMA Vakfı ve İklim Ağı gibi önde gelen 
çevre ve iklim örgütleri destek veriyor. TEMA Vakfı Yönetim 
Kurulu Başkanı Deniz Ataç, “Ülkeler Paris Anlaşması ile sı- 
caklık artışını 1.59C ile sınırlandırmak için çalışmalar gerçek- 
leştirmeyi kabul etti. Bununla birlikte 2030 için belirlenen iklim 
hedeflerinin Paris Anlaşması için yeterli olmadığı açıkça gö- 
rülüyor. Dünyanın farklı ülkelerinden ailelerin açtığı bu dava 
AB'nin iklim hedeflerini daha da ileri götürmesinin gerekliliğini 
ve aciliyetini gözler önüne seriyor. Pek çoğu tarım, hayvancılık 
ve bölgesel turizm gibi faaliyetlerle yaşamını sürdüren ailele- 
rin iklim değişikliği sebebiyle hem geçim kaynakları hem de 
yaşam şekilleri gittikçe kötüleşiyor” dedi. İklim değişikliğinin 
TEMA Vakfı'nın öncelikli çalışma alanlarından biri olduğunun 
belirten Ataç, “Bugün aldığımız kararlar sadece kendi hakkı- 
mızı ve bugünü değil, bizlerden çok sonra dünyada buluna- 
cak canlı ve cansız varlıkların hayatlarını etkiliyor. Durum böyle 
iken alınan kararlarda ve gösterilen davranışlarda gelecek ne- 
sillerin hakkını gözetmek bir zorunluluk haline geliyor. Bu se- 
beple ailelerin iklim davasına yürekten destek veriyoruz” dedi. 


1Guyo Ailesi-Kenya 


Haziran 2018 


AB'nin 9o 40 azaltım hedefi bile yetersiz 
Avrupa'dan ve Avrupa dışından aileler, Avrupa Parlamen- 
tosu'nu ve Avrupa Konseyi'ni, yurttaşlarını iklim değişikliğinin 
olumsuz etkilerinden korumayı başaramadığı için dava ediyor. 
Aileler, yüksek sera gazı emisyonu seviyelerine izin verilmesi- 
ni ve mevcut 2030 iklim hedeflerinin yetersiz olmasını neden 
olarak gösteriyor. Avrupa Adalet Divanı Genel Mahkemesi'ne 
yöneltilen şikayette, AB'nin mevcut 2030 iklim hedeflerinin, 
yani sera gazı emisyonlarını 1990 yılını baz alarak 9o 40 azalt- 
mayı hedeflemesinin, iklim değişikliğinin tehlikelerini önlemek 
için yetersiz olduğu belirtiliyor. Portekiz, Almanya, Fransa, İtal- 
ya, Romanya, Kenya ve Fiji'den on aile ile İsveç Sami Gençlik 
Birliği, AB'yi, mevcut 2030 iklim hedeflerinin yetersiz olması 
nedeniyle ve yurttaşlarını iklim değişikliğinin olumsuz etkilerine 
karşı korumayı başaramadığı için konuyu mahkemeye götü- 
rüyor. 8 ülkeden dava açan insanlar, AB'nin daha iddialı azal- 
tım hedefleri koyarak yurttaşlarının temel haklarını korumayı 
hedeflemesini istiyor. Aileler, Mahkeme'den iklim değişikliğinin 
bir insan hakları meselesi olduğunu ve AB'nin kendi haklarını 
ayrıca bugünün çocuklarının ve gelecek nesillerin de hakkını 
korumakla yükümlü olduğunu kabul etmesini talep ediyor. 
Fransa'dan davacı ailenin büyükbabası Maurice Feschet 
(72), iklim değişikliği nedeniyle, altı yıl içinde 96 44 ürün kaybı 
yaşadıklarını öne sürerken, İsveç Sami Gençlik Birliği'nden 
Sanna Vannar (22) ren geyiklerini kaybederlerse, Sami kültü- 
rünün yok olacağını belirtiyor. Vannar'a göre Sami gençlerinin 
çoğu ren geyiği çobanlığı yapıp ailele- 


riyle kalmak istiyor, ancak bir gelecek 
göremiyorlar. 
Davacı ailelerin avukatlarından 


Roda Verheyen, “İklim değişikliği sa- 
dece Avrupa'nın değil, dünyadaki di- 
ğer mahkemelerin de bir meselesidir. 
Davacı aileler AB Mahkemelerine ve 
yasal sisteme iklim değişikliğinin teh- 
likelerini önleme, yaşam, sağlık, iş ve 
mülkiyet hakkını savunma konusun- 
da güveniyor” dedi. 


Küresel ısınmanın günah 
keçisi tarımsal üretimse? 


Artan nüfus ve tükenen doğal kaynakların kullanımı çerçevesinde, gıda arzının garanti edilmesi ile 
gıda güvenliğinin sağlanması arasında tercih yapmak zorunda kalınsa bile, tercihler ve politikaların 
ne olacağı başından bellidir. Aslında tercihler otomatik olarak belirlenmekte, sorunun çözümü 


teknolojik araştırma ve gelişmelerin kitlesel ve butik üretimle örtüşmesinde yatmaktadır. 


Prof. Dr. Havva Tunç 
İstanbul Üniversitesi İktisat Fakültesi 
İktisat Teorisi Ana Bilim Dalı Öğretim Üyesi 


Serbest piyasa ekonomisinde hem ta- 
rımsal hem de endüstriyel üretimin temel ama- 
cı karı maksimize etmektir. Kar maksimizas- 
yonun, temel amaç olduğu sistemde küresel 
ısınma sorunsalı, her zaman geri planda kalır. 
Üretim sürecinde hem küresel ısınma sorun- 
salını minimize etmek hem de kar maksimi- 


dur. Önemli olan tercihler ve politikalardır. 

Tarımsal üretim sadece bir iktisat politikası 
olarak değil, aynı zamanda bir sosyal politika 
olarak düşünülüp kamu tarafından kamu yara- 
rı yaratılacak şekilde üretim biçimi ve teknoloji- 
si belirlenirse toplumsal fayda ve kar maksimi- 
zasyonu sağlanır. Buna karşılık sanayi sektörü 
işletme mantığıyla, tarımsal üretime yaklaşım, 
tarımın yok olmasına yol açtığı gibi fiyat maliyet 
ikilemi gıdaya ulaşımı zorlaştırmaktadır. 


zasyonunu sağlamak önemli olmakla beraber o kadar kolay Tarımda, kitleleri beslemek için yapılan büyük hacimli üre- 
değildir. Zira üretim kararını kar-fayda-maliyet belirleyecektir. | timin yanı sıra büyük baş hayvanlar ve çiftlik tarlalarından 
Kar-fayda-maliyet üçlüsünün denge hali teknik olarak müm- . salınan metan gazı, gübreli tarlalardan yükselen azot oksit ve 
kün olmamakla beraber, bu üçlünün dengesizliğinin denge o yağmur ormanlarının kesimi sonucu açığa çıkan karbondiok- 
hali, küresel ısınma sorunsalının çözümsüzlüğünü giderecek- o sit gazı küresel ısınmaya yol açan nedenlerin başında gel- 
tir. mekte olup yaratılan katma değer sorgulanmaya açıktır. Zira 

Tarım ve sanayide kamunun üretici olduğu üre- ” çiftlikler su kaynaklarının temel kullanıcılarıdır. Gübre ve 
timde, fiyatlama fayda amaçlı olursa hem büyüme tezek bulaşmış akarsuların dünya genelinde göl, 
hem de kalkınmaya hizmet eder. Buna karşılık i nehir ve kıyı ekosistemlerini bozması paralelinde 
fiyatlama kar elde etme odaklı olursa sadece, ti- N a Ki çevre kirliliğinin ana nedenlerinden biri. Sanayinin 
caret açıklarını kapatıcı cari fazla elde edici olur. we. çevre kirliliğine yol açtığı atıklar sıvı, katı ve gaz 
Daha da önemlisi, sanayi bir tarafa bırakılırsa, e İm anlamında işin diğer bir boyutudur ama sonuçta 
tarımda bile cari fazlanın elde edilebilir olduğu- 
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rak listede yerlerini almaktadır. Ve küresel kirlilik beraberinde 
tarımda biyolojik çeşitliliğin kaybolmasına ivme vermektedir. 
Diğer taraftan daha fazla üretim yapabilmek için, yeni tarım 
alanları açmak gerekli olup bu da çayırlıkların ve ormanların 
yok edilmesi demektir. İster tarımsal üretim olsun ister sana- 
yi, çayırlık ve ormanlık alanların kullanıma açılmasının küresel 
ısınma Üzerindeki etkileri farklı olmamakla beraber, tarımda 
yabani bitki ve hayvan soyunun tükenmesi ile karşı karşıya 
kalınmaktadır ve arı ölümleri sıkça rastlanan örneklerden sa- 
dece biridir. Tarım sektörü, sanayi sektöründen farklı olarak 
eksi dışsallıklar anlamında, tarıma eşlik eden çevresel sorun- 
lar daha fazladır. 

Konvansiyonel yöntemlerle yapılan tarımsal üretimde, arz 
yetersizliği sonucunda, kıtlık ve açlıkla karşı karşıya kalınma- 
sına karşılık küresel ısınma sorunsalı minimize edilmektedir. 
Ve elde edilen gıda daha güvenilirdir. Aslında tarımsal üretim 
konvansiyonel yöntemlere teslim edilmeyecek kadar basit 
olmamakla beraber sadece yaratılan katma değer itibarıyla 
değerlendirmek irrasyoneldir. 

Tarımsal üretim, artan dünya nüfusunun gıda talebini 
karşılamak ve kitleleri beslenmek için yapılınca durum de- 
ğişmektedir. Kitlesel üretimin ekonomik etkileri, kaynaklar ve 
ihtiyaçlar bağlamında değerlendirildiğinde, butik üretimin gıda 
güvenliğinin ve küresel ısınma Üzerindeki etkisi farklıdır. 

Halen iki milyar insanın aç olduğu ve yakın bir gelecekte 
sekiz milyar olacak bir dünya nüfusunu beslemek için tarımda 
kitlesel endüstriyel üretimi bile sorgulamanın anlamsız olduğu 
gerçeğini yok sayamayız. Diğer bir deyişle hane halklarının tü- 
kettiği yiyeceklerin çoğu büyük ölçekli makinelerin kullanıldığı 
daha az emekle daha fazla alanın ekilmesine olanak veren 
tek tip ürünlerin yetiştirildiği çiftliklerde yapılan üretimdir. Diğer 
taraftan, küçük hacimli yüksek birim fiyatlı daha sağlıklı butik 
üretimse, konvansiyonel tarım, organik tarım olarak isimlen- 
dirmekte olup gerek maliyet gerekse miktar olarak kitlelerin 
beslenmesinde yetersiz kalmaktadır. Artan nüfus ve tükenen 
doğal kaynakların kullanımını gıda arzının garanti edilmesi ile 
gıda güvenliğinin sağlanması arasında tercih yapmak zorun- 
da kalınsa bile tercihler ve politikaların ne olacağı başından 
bellidir. Aslında tercihler otomatik olarak belirlenmekte, soru- 
nun çözümü gıda ve beslenmede teknolojik araştırma ve ge- 
lişmelerin kitlesel ve butik üretimle örtüşecek konuma getiren 
araştırmaların yapılmasından geçmektedir. 

Dünya genelinde artan gıda gereksinimi karşılanmaya ça- 
lışıldıkça durumun vahameti daha da artmakta ve öncelikler 
politikaları belirlemektedir. Artan dünya nüfusunun hem yeterli 
hem de sağlıklı beslenmesi tarımsal politikaların yanı sıra ta- 
rımsal üretimi etkileyen koşulların tarımla uyumlu olması ge- 
rekmektedir. Bunların başında çevresel kirlilik, küresel ısınma, 
gıda güvenliği ve gıda arzının garanti edilmesi gelmektedir. 


DÜNYA GIDA DERGİSİ 
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Nüfusun artmadığı varsayımı altında küçük ölçekli çiftlik- 
ler ve konvansiyonel tarım insanların beslenmesinde etkilidir. 
Nüfusun artmakta olduğu gerçeği bu durumu geçersiz kılar 
ve büyük ölçekli üretim küçük ölçekli üretime alternatif olur ki 
zaten öyledir fakat gıda güvenliği her zaman sorgulanmaya 
açıktır. Diğer bir deyişle küçük ölçekte artan üretim, 8 milyar 
olan dünya nüfusunun içinde binde birlik payı bile olmayan 
zenginleri doyurur ama fakirler aç kalır. 

Konvansiyonel tarımı destekleyenler modern makineler, 
sulama sistemleri, gübre kullanımı ve başarılı genetik çalış- 
malarla ürün arzını artırıp talebi karşılamaya çalışmaktadır. Ve 
mısır, buğday gibi genetiği ile oynanmış ürünler (GDO) bu du- 
ruma örnektir. Artan nüfusun geleceğini düşünmeden sadece 
karnı doyurmak için üretim yapmak ve buna karar vermek 
oldukça zordur. Politikacılar ve sermaye grupları karar verici 
olunca karın maksimizasyonu toplumsal faydanın önüne geç- 
tiğinden durum oldukça ciddidir. 

Yerel, organik tarımı önerenler sentetik gübre ve ilaç 
kullanmadan, küçük çiftçilerin verimliliğinin artırılabileceği 


ve insanların yoksulluktan kurtulacağını öne sürmekte olup 
söylemlerin doğru yanları olabileceği gibi eksiklikleri vardır. 
Konvansiyonel Tarım, Organik Tarım, Teknolojik Tarım, sınırlı 
doğal kaynaklar, küresel ısınma sorunsalı ve artan dünya nü- 
fusu realitesi, tercihlerimizi belirlerken gıda arzının garanti edil- 
mesi ile gıda güvenliğinin sağlanma kaygısı tarımda üretim 
biçimini ve tercihini belirlemektedir. Ancak bilinen gerçekse 
bunun toplumsal faydadan çok kar maksimizasyonu yönün- 
de olduğudur. Aslında ihtiyaçlar doğrultusunda tercihler be- 
lirlenirken, tarım politikalarının en rasyonel, en çevreci ve en 
karlı olanı tercih edilmelidir. 

Tarımda azotlu gübre kullanımı olmadığı kabul edilse bile 
kullanılan diğer gübreler o kadar masum değildir. Zira kullanıl- 
makta olan güvercin ve koyun gibi hayvan gübrelerinin çok 
sayıda riskleri olduğudur. Tarımda riskleri anlık tespit etmek 
olası olmadığı gibi gecikme oldukça uzun dönemi kapsa- 
maktadır. Dünya nüfusundaki artışa paralel olarak üretimin 
nicelik olarak azalması kalite ve sağlık sorununu da bera- 
berinde getirmektedir ve bu durumda fiyat artışları ve yok- 


sulluğu getirecektir. Örneğin organik tarımda daha az gübre 
kullanılırsa ürün miktarı azalmaktadır. Buna karşılık, 21.yy'da 
GDO'lu ürünleri eleştiren modern üretim metot ve yöntemleri- 
nin sağlıklı olmadığı konusunda demeçler verenlerin unuttuğu 
tek şey mevcut üretim hacminin insanların karnını doyurma- 
da yetersiz kalacağı ve bunun da beraberinde fiyat artışı ve 
yetersiz beslenmeyi getireceğidir. 

Organik tarım, küçük ölçekli tarım; ABD, AB gibi gelir 
düzeyi yüksek ülke ekonomileri ve bu ülke insanları için sorun 
değilken Afrika, Orta Doğu gibi düşük gelirli ülke ekonomileri 
için açlık ve sosyal patlama anlamına gelmektedir. Tercihler ve 
kararlar küresel ölçekte verilmeli ve değerlendirilmelidir. Alına- 
cak kararlar fayda maliyet doğrultusunda alınmalı. Sorun ka- 
rın doyurma olunca hassasiyet daha fazla olmalıdır. Aslında, 
sorun sadece karın doyurmaktan öte sağlıklı yaşam olursa 
durumun boyutu ve içeriği değişmektedir. Ve sorunun çözü- 
mü gıda ve beslenmede teknolojik araştırma ve gelişmelerin 
kitlesel ve butik üretimle örtüşecek konuma getiren araştır- 
maların yapılmasından geçmektedir. 


İKurumsal Eğitmer 
Wwww.adimkocluk.coml 
Www w.siradisibasari.com 
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Niçin çalışmalıyız? 


Çalışmanın mutlu olmamıza veya mut- 
suz olmamıza katkısı hangi orandadır bile- 
miyorum. 

Ancak çalışmadan geçen bir yaşamın 
mutsuzluğa ciddi katkısı olduğuna inanan- 
lardanım. 

Bir kısım insanların da çok çalışmaktan 
mutsuz olduklarını biliyorum. 

Ancak burada bahsettiğim, yaşam 
amacı ile bir şekilde paralellik oluşturan ve 
ne engel olursa olsun vaz geçmediğimiz 
doyumlu çalışmadan söz ediyorum. 

Sevmedikleri işleri her gün mecburen 
yapan mutsuz çalışanlardan değil. 

İnsanların büyük bir bölümü bir işte ça- 
lışarak çoğunlukla çok da zevk almadan 
çalışmaya devam ediyorlar. Ve haklı olarak 
zamanlarını kendi istediklerini yapmaya 


ayırarak geçirmeyi özlüyorlar. İşten arta ka- 
lan zamanlarını yapamadıkları güzel şeyleri 
düşleyerek günlerini geçiriyorlar. Bu durum 
ancak ne yazık ki ne yapmak istediklerini 
bilmeyenler için bir tuzak olabiliyor. Zira 
boş zamanlarını anlamlı geçiremeyenler bir 
süre sonra derin bir iç sıkıntısı ile karşılaşı- 
yorlar. O zaman da sevmedikleri ancak hiç 
olmazsa zamanlarını nasıl geçireceklerini 
düşünmeden bir işlerinin olması onlar için 
aslında en iyi seçenek oluyor. Ancak bunu 
bir türlü fark edemiyorlar. Fark ettiklerinde 
ise artık iş işten geçmiş olabiliyor, belki de 
o işi kaybetmiş oluyorlar. 

Çoğu insan boş zamanlarını geçirmek 
için yapmaya değer bir şey bulmakta zor- 
luk çeker. İşte tam da bu sebepten ötü- 
rü bu insanların çalışması, onlara farkında 


olmadıkları bir mutluluk hali getirir. Aksi durum ise mut- 
suzluktur. İnsanlar sevmedikleri bir işte çalışıyor olsalar 
bile, hiç çalışmayan ve boş zamanlarını değerlendireme- 
yen kişilere göre farkında olmasalar da daha mutludurlar. 
Yapılan işte bir anlam yakalamak ve bunun için aslında 
var olan işine daha da sarılmak bazı insanlar için aslında 
önemli olabilir. İnsanların becerilerine yönelik işlerde ça- 
lışıyor olmaları mutlu olmaları için gerekli en yüksek se- 
beplerden biridir. Çünkü bu iş onlara iç tatmin ve doyum 
getirir. Bazen sadece amacınıza uygun olduğu için daha 
düşük maddi imkanlara sahip işlerde çalışıyor olabilirsiniz. 
Veya şu an için sizi tatmin etmeyen ancak yüksek gelirli 
bir işte çalışıyor olabilirsiniz. Buradaki motivasyonunuz da 
yüksek gelir olabilir. Bu da belki sizin olmak istediğiniz 
yer için bir ara geçiş sağlayabilir. Sonuç olarak hiçbir şey 
yapmıyor olmaktansa, gideceğiniz bir işinizin olması fark 
etmeseniz de sizi daha mutlu ediyor. 

Çalışmak, bir şeylerle meşgul olmak kesinlikle tembel 
tembel zaman geçirmekten sizi daha fazla mutlu edecek- 
tir. Hele ki boş zamanlarınız için gerekli hazırlığınız yoksa. 
Şayet boş zamanlarınız için bugüne kadar gerekli hazır- 


lığınız yoksa hemen harekete geçin. Ve kendinize sorun 
“Ne yapmaktan keyif alıyorum?”. 

Ardından gelen cevap doğrultusunda harekete geçin. 
Bir uğraş sizin boş zamanlarınızın en iyi arkadaşı olacaktır. 

Kendimiz için yaşamı daha da keyifli hale getirecek 
uğraşlar ve koşullar geliştirelim ki yaşamımızda anlamlı 
zamanlarımız çoğalsın. 

Bunun için de önce gerçekten ne yapmak istediğimi- 
ze odaklanarak karar verelim. 

Şu an için çalışmadan artan zamanlarımız için fazla 
bir seçeneğimiz yok ise en iyisi var olan işimizde anlamı 
yakalamak ve bizim için en iyi hale getirmek iyi bir seçe- 
nektir. 

Bakış açımızı bu yönde geliştirirsek belki bize zevk 
vermeyen işimiz bile bir süre sonunda bize zevk verebilir 
veya işimizi zevk verir hale getirebiliriz. 

Bu ay işimizi nasıl daha zevkli hale getirebiliriz bir ba- 
kalım. 

Bu bakış açısını geliştirmek için ihtiyacımız olan ilk adı- 
mımız ise işimizde olumlu olan noktaları bir kenara not 
ederek bu noktaları daha da geliştirmek olabilir. 
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sınai Mülkiyet 
Kanununun markalara 
ilişkin getirdiği yenilikler 
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Av.Emine Başcı Devres 
Devres Hukuk Bürosu 
www.devres-law.com 


Ticari hayatın bir parçası olan marka, bir ma- 
lın hangi işletme tarafından piyasa sürüldüğünü 
gösteren en önemli araçtır. Hele ki günümüzde 
ticaretin değişen dinamikleriyle birlikte marka- 
ların önemi çok daha artmıştır. Kimi işletmeler 
açısından markalar, işletmenin maddi varlıkla- 
rından çok daha değerli hale gelmiştir. 


Marka, para ile ölçülebilen bir sınai hak ola- 
rak kısaca, “bir işletmenin mal ve hizmetlerini, 
başka bir işletmenin mal ve hizmetlerinden ayır- 
maya yarayan işaret” olarak tanımlanabilir. 

10 Ocak 2017 tarihinde 6769 sayılı Sınai 
Mülkiyet Kanunu (“Kanun”) kabul edilmiştir. 
Kanun öncesi dönemde marka, patent, faydalı 
model, tasarım, coğrefi işaret gibi sınai haklar 
ayrı ayrı 556, 555, 554 ve 551 Sayılı Kanun 
Hükmünde Kararnameler altında düzenlen- 


mekteyken, Kanun ile birlikte sınai haklara ilişkin düzen- 
lemeler tek bir çatı altında toplanmıştır. Kanun öncesi 
dönemde markaların korunması 556 sayılı Kanun Hük- 
münde Kararname (“KHK”) de düzenlenmekteydi. 

Ekonomik gelişmeler paralelinde sınai mülkiyet hak- 
ları alanında da önemli gelişmeler yaşandığından yeni 
bir kanun ile hükümlerin güncellenmesine ihtiyaç duyul- 
muştur. Markaya ilişkin KHK'da yer alan temel kuralların 
çoğu Kanun'da da yer almakta ise de, Kanun KHK'ya 
nazaran önemli farklılıklar ve yenilikler içermektedir. Bu 
yazımızın konusunu da Kanun ile getirilen başlıca yenilik 
ve değişiklikler oluşturmaktadır. 

Kanun'un 4. maddesinde markanın, kişi adları dâhil 
sözcükler, şekiller, renkler, harfler, sayılar, sesler ve mal- 
ların veya ambalajların biçimi olmak üzere her tür işaret- 
ten oluşabileceği belirtilmiştir. Dolayısıyla marka olarak 
kabul edilebilecek unsurların kapsamı KHK'ya nazaran 
genişletilmiştir... KHK'da marka olabilecek işaretlerin 
grafikle gösterilebilmesi gerekli iken Kanun'da böyle 
bir kısıtlamaya yer verilmemiştir. “Renk”, “ses”, “koku” 
markalarının da tescil edilerek marka korumasından ya- 
rarlanabileceği kabul edilmiştir. 

Kanun'un 6. maddesinde bir markanın tescilinin nis- 
bi olarak reddine sebep olabilecek nedenler sıralanmış- 
tır. Nisbi red nedenleri ilgilisinin itirazı Üzerine incelene- 
cek nedenlerdir. Tanınmış bir marka ile aynı veya benzer 
nitelikteki marka başvurularının, aynı veya benzer mal 
veya hizmetler bakımından ancak ilgilisinin itirazı Üzeri- 
ne reddedileceği Kanun'da öngörülmüştür. Oysaki KHK 
kapsamında, tanınmış bir markanın varlığı halinde marka 
tescil başvurusunun mutlak olarak — yani merciin kendili- 
ğinden, resen, yapacağı incelemeye dayalı olarak — red- 
dedileceği düzenlenmiştir. Ne var ki bu hüküm sonradan 
Anayasa Mahkemesi'nin kararı ile iptal edilmiştir. 

Kanun'da yer alan bir başka önemli yenilik, tescil- 
li marka sahibinin muvafakati ile tescilli markayla aynı 
ya da benzer markaların da aynı veya benzer mal ve 
hizmetler için tescil edilebileceğinin öngörülmüş olma- 
sıdır. Bir marka başvurusunun, önceki marka sahibinin 
söz konusu başvurunun tesciline açıkça muvafakat et- 
tiğini gösteren noter onaylı bir belgeyi sunması halinde 
başvurunun reddedilemeyeceği, verilecek noter onaylı 
muvafakatnameye ilişkin usul ve esasların da yönetme- 
likle belirleneceği düzenlenmiştir. Nitekim Sınai Mülkiyet 
Kanunu'nun Uygulanmasına Dair Yönetmelik de Resmi 
Gazete'nin 24 Nisan 2017 tarih / 30047 sayılı nüshasın- 
da yayımlanmış ve halihazırda yürürlüktedir. 

KHK'da düzenlenmeyen fakat Kanun ile getirilen 


değişikliklerden önem arz eden bir diğeri de kullanılma- 
yan markanın iptali ile ilgili olarak Türk Patent ve Marka 
Kurumu'na (eski adı ile Türk Patent Enstitüsü) verilen 
yetkidir. Kanun'un 9. maddesine göre, tescil tarihinden 
itibaren beş yıl içinde haklı bir sebep olmadan tescil 
edildiği mal veya hizmetler bakımından marka sahibi ta- 
rafından ciddi biçimde kullanılmayan veya kullanımına 
beş yıl kesintisiz ara verilen bir markanın iptaline Türk 
Patent ve Marka Kurumu karar verebilecektir. 

Bu yeni düzenleme KHK'nin uygulamasından ol- 
dukça farklıdır. Zira eski uygulamaya göre prensipte bir 
markanın iptali ancak mahkeme kanalıyla mümkün ola- 
bilir iken, Kanun'da bu uygulama değiştirilmiş ve beş 
yıl kullanılmayan bir markayı iptal yetkisi Türk Patent 
ve Marka Kurumu'na verilmiştir. Ancak, Türk Patent ve 
Marka Kurumu'na tanınan bu iptal yetkisinin Kanun'un 
yürürlüğe girdiği tarihten yedi yıl sonra uygulanmaya 
başlayacağını ve o zamana kadar Kanun'da belirtilen 
usul ve esaslar çerçevesinde iptal yetkisinin mahkeme- 
ler tarafından kullanılacağını önemle vurgulamak isteriz. 

Beş yıllık süreye ilişkin Kanun'daki bir başka düzen- 
leme de markanın hükümsüzlüğüne ilişkindir. Kanun'un 
25. maddesine göre bir marka sahibi, kendisinden son- 
ra tescil olan bir markanın kullanıldığını bildiği veya bil- 
mesi gerektiği halde bu duruma beş yıl boyunca sessiz 
kalmışsa, sonraki tarihli marka tescili kötüniyetli olma- 
dıkça, bu markanın hükümsüzlüğünü kendi markasını 
gerekçe göstererek talep edemeyecektir. Keza beş yıl 
süre kriterinin getirildiği diğer bir düzenleme de marka 
sahibi tarafından marka başvurularına karşı yapılacak 
itirazlar ile ilgilidir. Yapılacak itiraza dayanak teşkil eden 
markanın da fiilen beş yıldır ciddi biçimde kullanılıyor 
olması ve buna ilişkin delillerin de itiraz ile birlikte Türk 
Patent ve Marka Kurumu'na sunulması gerekmektedir. 

Kanun'da öngörülen düzenlemelere dair son olarak 
da itiraz sürelerinde yapılan değişikliğe değinmek isteriz. 
Marka bülteninde yayımlanmış bir marka başvurusuna 
karşı KAK döneminde üç ay olan itiraz süresi, Kanun'un 
18. maddesi ile iki aya indirilmiş bulunmaktadır. 

Belirtmek isteriz ki; yukarıda siz değerli okuyucularımı- 
zın dikkatlerine sunduğumuz değişiklik ve yenilikler, Kanun 
ile getirilenlerin sadece belirli bir kısmını oluşturmaktadır. 
Kanun, KHK'nın temel prensiplerini korumakla birlikte uy- 
gulamada farklılık yaratacak yenilikler de öngördüğünden 
yeni ihdas edilen hükümlerin sonuçları ve/veya berabe- 
rinde getireceği hukuki sorunlar ya da kazanımlar uygu- 
lamanın işlerlik kazanması ile zamanla daha fazla ortaya 
çıkacak ve daha detaylı olarak değerlendirilebilecektir. 
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Gida ve sağlık sektörü 
kongrede buluştu 


Tım/sağlık ve gıda alanında disiplinler ve sektörler arasında iletişim eksikliğini kısmen de olsa 


giderebilmek ve disiplinler arası işbirliklerini teşvik etmek amacıyla Ankara Üniversitesi ve Hacettepe 
Üniversitesi ortaklığı ile Prof. Dr. Nuray Yazıhan ve Prof. Dr. Aykut Aytaç'ın başkanlığında 1.Uluslararası 
Gıda ve Tıp Kongresi Ankara Üniversitesi Tip Fakültesi nde 24-27 Mayıs'ta gerçekleştirildi. 


Kişi ve toplum sağlığı yaşam tarzı, beslen- 
me alışkanlıkları ile çok ilişkilidir. Tüm dünyada 
ve ülkemizde gıda alımı ile ilişkili hastalıkların 
görülme oranı çok yüksektir. Hem yetersiz 
beslenme hem de obezite farklı kesimlerde 
ciddi sorunlar olarak devam etmektedir. Öze- 
likle yaşam ömrünün uzaması, obezitenin art- 
ması ile yaşam tarzında değişimlerle önlene- 
bilecek hastalıklarda artış meydana gelmiştir. 
Bu kapsamda sorunların farklı uzmanlıkların 
gözünden değerlendirilmesi, gıda ve sağlık po- 
litikalarının disiplinler arası ortak kararlarla alın- 
ması ve uygulanması toplum sağlığı açısından 
çok kritiktir. 

Gıda tüketim alışkanlıkları ile bireylerin sağ- 
lık profilleri arasında yakın bir ilişki olduğu çok 
uzun yıllardır. bilinmektedir. Bu temel bilgiden 
yola çıkılarak birçok beslenme modeli ortaya 
atılmış ve her bir model belirli bir takip kitlesine ulaşmış- 
tır. Ancak, bilim ve teknolojide meydana gelen gelişmeler 
ışığında gıdanın ve gıda üretim süreçlerinin insan sağlığı 
üzerindeki etkilerinin çok daha özel bir değerlendirmeye 
tabi tutulması zorunluluğu ortaya çıkmıştır. Geçmişte sağ- 
lıklı beslenme için bir bireyin gıdalar ve/veya takviye edici 
gıdalar aracılığı ile tüketmesi gereken besin elementi mik- 
tarları esas alınırken günümüzde kişiselleştirilmiş beslen- 
me yaklaşımı ön plana çıkmaya başlamıştır. Bu süreçte 
gıdanın hammaddesinden başlayarak nasıl bir süreç so- 
nunda tüketicilerin kullanımına hazır hale getirildiği konu- 
su da her zamankinden daha önemli olmaya başlamıştır. 
Diğer yandan gıdaların üretiminden tüketimine kadar olan 
süreç içerisinde meydana gelebilecek her türlü olumsuz- 
luk doğrudan gıda güvenliğini ve toplum sağlığını etkileye- 
cektir. Dolayısıyla gıda-sağlık ilişkisi çok yönlü ele alınması 
gereken disiplinler arası bir konu olarak değerlendirilmek- 
tedir. Tüm bu alanlarda çalışan ve yer alan uzman, paydaş 
ve toplumun eğitimi de çok ciddi önem taşımaktadır. Tüm 
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dünyada olduğu gibi ülkemizde de gıda-sağ- 
lık-beslenme konularında yazılı ve görsel basın 
araçları kanalı ile fikir beyan eden çok sayıda 
uzman bulunmaktadır. Tıp/sağlık ve gıda ala- 
nında disiplinler ve sektörler arasında iletişim 
eksikliğini kısmen de olsa giderebilmek ve di- 
siplinler arası işbirliklerini teşvik etmek amacıyla 
Ankara Üniversitesi ve Hacettepe Üniversitesi 
ortaklığı ile Prof. Dr. Nuray Yazıhan ve Prof. Dr. 
Aykut Aytaç'ın başkanlığında 1st International 
Food and Medicine Congress — 1.Uluslarara- 
sı Gıda ve Tıp Kongresi (IFMC 2018) Ankara 
Üniversitesi Tıp Fakültesi' nde 24-27 Mayıs 
2018'de gerçekleştirilmiştir. 

Üç gün süren kongrede davetli konuşma- 
cıların yanı sıra 6'sı tematik olmak üzere 16 
sözlü oturumda 83 konuşmacı yer almış ve 78 
poster bildiri yer almıştır. Tematik oturumlarda 
akademi, endüstri ve kamudan konuşmacıların katılımıyla 
“Gıda ve Sağlık Alanlarında Ortak Politikalar Geliştirilmesi: 
Güçlükler ve Gereklilikler”, “Üniversitelerde Gıda, Sağlık ve 
Tıp Eğitimi: Disiplinler arası yaklaşımlar”, “Akademi ve En- 
düstri” ile “Klinik Beslenme”, “Endokrin Bozucular*” konu- 
ları konuşulmuştur. Ayrıca klasik gıda işleme teknolojilerine 
alternatif yenilikçi teknolojilerin avantaj ve dezavantajları 
ile yasal yeterlilikleri tartışılmıştır. Sağlık ve gıda alanında 
çalışan pek çok uzman, araştırmacı ve akademisyenin ka- 
tıldığı kongrede disiplinler arası ve sektörler arası kalıcı bir 
işbirliğinin oluşturulması için atılması gereken adımlar tartı- 
şılmıştır. Yine kamuda gıda ve sağlık alanlarını ilgilendirilen 
konularda ortak mevzuat çalışması ve eylem programları 
geliştirilmesinin önemi vurgulanmıştır. Kongre boyunca bu 
alanda çok sayıda konuya giriş yapılarak ileri dönemlerde 
tematik toplantılarla görüşülmesinin önemi katılımcılarla 
vurgulanmıştır 

Kongrede sözlü, poster ve genç akademisyen olmak 
üzere 3 ayrı kategoride ödül verildi. 


Amster- 


Hollanda'nın başkenti 
dam'da, 29- 30 Mayıs 2018 tarihleri 
arasında düzenlenen “PLMASs Wor- 


Id of Private Label” fuarına Türkiye 
Milli Katılım Organizasyonu 10'uncu 
kez, İstanbul Kimyevi Maddeler ve 
Mamülleri İhracatçıları Birliği (İKMİB) 
tarafından gerçekleştirildi. Uluslara- 


Özel Etiketli Ürünler Fuarı'na 
94 Türk firması katıldı 


rası ticaret fuarına 47'si milli katılım 
olmak üzere 94 Türk firması çıkarma 
yaptı. Özel etiketli ürünler sektörüne 
yönelik olarak, her yıl düzenlenen 
“PLMAs World of Private Label” 
uluslararası ticaret fuarına, İKMİB ta- 
rafından bu yıl 29-30 Mayıs tarihle- 
rinde, 10'uncu defa Türkiye Milli Ka- 
tıllm Organizasyonu gerçekleştirildi. 
30 yılı aşkın süredir düzenlenen fu- 
arda bu yıl, kozmetik, kişisel bakım, 
temizlik, plastik ev eşyaları, ambalaj 
ve gıda sektörlerinde faaliyet göste- 
ren 47'si milli katılım olmak üzere 94 
Türk firması yer aldı. 

Amsterdam'da gerçekleştirilen 
“PLMASs World of Private Label” fu- 
arını, T.C. Amsterdam Başkonsolosu 
Tolga Orkun, İKMİB Yönetim Kurulu 
Başkanı Adil Pelister, T.C. Rotterdam 
Ticaret Müşaviri Ömer Tarık Genços- 
manoglu ve İMMİB Genel Sekreteri 
Armağan Vurdu ziyaret etti. 


DUNYA GIDA DERGİSİ 


Haziran 2018 


87 


Dünyadan yaklaşık 69 ülkeden 2583 katılımcı ve 38 
ülkeden 57 ülke pavilyonun yer aldığı “PLMA's World of 
Private Label” fuarı, yeni ürünler bulmaları, yeni temaslarda 
bulunmaları ve özel etiket programlarının gelişmesine katkı 
sağlayacak yeni fikirler keşfetmelerine yardımcı olmak için 
perakendecileri, üreticilerle bir araya getirdi. 

Aksan Kozmetik, ARCPLAST Plastik Ambalaj, Arsan 
Kimya, As Silvercup Plastik, Asya Pamuk, Atak Farma 
Kozmetik ve Kimya, Atomizer Kozmetik, Banat Fırça ve 
Plastik, Crea Kozmetik Çözümleri, Diamo Kozmetik, Di- 
ora Kimya, Egemen Hediyelik Eşya, Endeks Kimya, Enka 
Hijyen Ürünleri, Erte Kozmetik, Fulya Kozmetik Islak Men- 
dil, Gold Kimya Ürünleri, Hunca Kozmetik, Ilmak Makina, 
Koruma Temizlik, Lila Kağıt, Lider Kozmetik, Matsan İlaç, 
Nazar Kimya Sabun ve Deterjan, Özden Kimya ve Plastik, 
Pakten Sağlık Ürünleri, Pereja İleri Kimya, Pro-Pack Plastik 
Ambalaj ve Makina, Renksan Plastik Sünger, Sapro Te- 
mizlik Ürünleri, Saruhan Kimya ve Temizlik Ürünleri, Sedat 
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Tahir Tüketim Mad., Seluz Kimya Kozmetik, Sem Plastik, 
Taha Kimya Kozmetik ve Tüketim Ürünleri ve Yılmaz Fır- 
ça firmaları olmak Üzere 36 gıda dışı sektörden ve Aydın 
Kuruyemiş, Baloğlu Gıda, Beşsan Makarna, Doğan Can 
Gıda Tarım Ürün., Durukan Şekerleme, Işık Tarım Ürünle- 
ri, Kozmopolitan Gıda, Mutlu Makarnacılık, Nilbatu Gıda, 
Oba Makarnacılık, Tatsan Helva firmaları olmak üzere 11 
gıda sektöründen katılan toplam 47 firma İKMİB tarafından 
organize edilen Türkiye Milli Katılımı ile fuarda yer aldı. Fua- 
ra 110 ülkeden 14 bin 500'ü aşkın ziyaretçi katıldı. 

1986 yılından beri her yıl düzenlenen “PLMA's World 
of Private Label” fuarına İKMİB olarak 10'uncu kez Türkiye 
Milli Katılım Organizasyonu gerçekleştirmekten memnuni- 
yet duyduklarını ifade eden İKMİB Yönetim Kurulu Başkanı 
Adil Pelister, “Özel markalı ürünler sektörü, dünyada ve 
Türkiye'de hızla büyümeye devam ediyor. Her yıl ortalama 
yüzde 20 büyüyen ve 2017 yılında 25 milyar TLlik bir hac- 
me ulaşan özel etiketli ürünler sektöründe özellikle koz- 
metik, kişisel bakım, temizlik, plastik ev eşyaları, ambalaj 
ve gıda sektörleri ön plana çıkıyor. Biz de İKMİB olarak, 
firmalarımızın yeni fikirler edinmeleri ve işbirliği bağlantıları 
yapabilmelerini sağlamak amacıyla milli katılım organizas- 
yonlarımız ile ihracatçılarımızı destekliyoruz. Bu yıl fuara 
11'igıda, 36'sı gıda dışı sektör firmalarından oluşan 47 milli 
katılım ve 47 bireysel katılım olmak üzere toplamda Türki- 
ye'den 94 firma ile katılarak adeta çıkarma yaptık. Kimya 
sektöründe yer alan firmalarımızın ihracatını artıracak çalış- 
malarımıza devam edeceğiz” şeklinde konuştu. 
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“Meyve zengin 
vitamin A içeriği 
ile hastalıklara 
karşı bağışıklık 
sisteminin 
işmesine, 
kemik dokusu 
ve üreme 
sisteminin düzenli 
çalışmasına, 
gözde özellikle 
karanlığa uyum 
sağlayarak daha 
İyi görüşün 
sağlanmasına, 
endokrin 
bezlerinin düzenli 
çalışmasına, 
VÜCUİ organların 
kaplayan epite 
dokunun 
oluşmasına ve 
gelişmesine 
yardımcı 
olmaktadır.” 
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Ülkemizde bol miktarda yetiştirilen kayısı 
(Prunus armeniaca L.) meyvesinin anavata- 
nı Orta Asya'dan Çin'e kadar uzanmaktadır. 
Kayısı, organik maddece zengin, derin, ge- 
çirgen, kumlu, tınlı ve humuslu topraklarda, 
yarı sıcak ve sıcak iklimlerde yetişebilmek- 
tedir. Meyve; çeşit ve coğrafik orijine bağlı 
olarak mayıs ayının ortasından ağustos ayı 
sonuna kadar hasat edilebilmektedir (ZJHE- 
BENTYAYEVA ve ark., 2012). 2016 yılı ve- 
rilerine göre, Dünya'da toplam 3.881.204 
ton kayısı üretilmiş, üretim sırası ile Türkiye 
(730.000 ton), Özbekistan (662.123 ton), 
İran (306.115 ton), Cezayir (256.771 ton), 
İtalya (237.021 ton), Pakistan (177.658 ton) 
ve İspanya (125.335 ton)'da gerçekleşmiştir 
(FAO, 2018). Kayısı üretiminde Dünya'da bi- 
rinci sırada olan ülkemizde üretim yoğun ola- 
rak, Malatya (380.551 ton), Mersin (104.310 
ton), klazığ (58.876 ton), Kahramanmaraş 
(33.169 ton), Iğdır (31.329 ton) ve Antalya 
(21.217 ton) illerinde yapılmıştır (ANONY- 
MOUS, 2018). Kayısı meyvesi kurutmalık ve 
sofralık olarak yetiştirilmekte olup ülkemizde 
kurutmalık çeşitlere daha çok önem verilmek- 
tedir. Ülkemizdeki en yaygın kurutmalık çeşit- 
ler; Hacıhaliloğlu, Kabaaşı, Çataloğlu, sofralık 
çeşitler ise; Hasanbey, Şekerpare, Tokaloğlu, 
Alyanak çeşitleridir. Kayısı, çoğunlukla taze 
ve kuru olarak tüketilmekte olup bunun yanı 
sıra gıda endüstrisinde meyve suyu, pulp, 
nektar, reçel, marmelat, şekerleme, pasta ve 
dondurma üretiminde kullanılmaktadır. 

Kayısı, A, Bİ, B2, B3, B6, B9,C, E ve 
K vitaminlerini, çinko, demir, fosfor, kalsiyum, 
magnezyum, sodyum ve potasyum mine- 
rallerini, lifleri ve organik asitleri içermektedir 
(USDA, 2018a) 

Kayısı, majör olarak malik ve sitrik orga- 
nik asitlerini çeşide bağlı olarak şikimik, fu- 
marik, süksinik, izositrik, kuinik ve tartarik 
asitleri içermektedir. Meyvede fruktoz, glikoz 
ve sukroz şekerleri ve sorbitol şeker alkolü 
bulunmaktadır. Kayısının karotenoid içeriğini 
temel olarak Bl-karoten oluşturmaktadır. Mey- 


BESİN İÇERİĞİ MİKTAR/100 GR 


SU 86.35 g 
Enerji 48 kcal 
Protein 1.40g 
Toplam lipit 0.39g 
Karbonhidrat 11.12g 
Lif 2.0 
Şeker 9.24g 
MİNERALLER 

* Ca (Kalsiyum) 13 mg 
s Fe (Demir) 0.39 mg 
» K (Potasyum) 299 mg 
* Mg (Magnezyum) 10 mg 
* Na (Sodyum) 1mg 
* P (Fosfor) 23 mg 
s Zn (Çinko) 0.20 mg 
VİTAMİNLER 

s Vitamin A 1926 1U 
s Vitamin A (Retinol) 96 ug 
* Vitamin Bİ (Tiamin) 0.030 mg 
se Vitamin B2 (Riboflavin) 0.040 mg 
s* Vitamin B3 (Niasin) 0.600 mg 
s Vitamin B6 (Piridoksin) 0.054 mg 
e Vitamin B9 (Folik asit) 9 ug 
e Vitamin C 10 mg 
e Vitamin E (a-tokoferol) 0.89 mg 
» Vitamin K 3.3 |g 


Şekil 1. Kayısı meyvesinin 
besin değeri (USDA, 2018a) 


vede minör olarak B-kriptoksantin, a-kriptok- 
santin, lutein, y-karoten, zeaksantin, likopen, 
fitofluen ve fitoen karotenoidleri yer almakta- 
dır. Taze kayısı 16mg/100 g B-karoten içe- 
rirken, kuru kayısı 33.5 mg/100 g B-karoten 
içermektedir (FRATIANNI ve ark., 2018; RAİ 
ve ark., 2016; ROUSSOS ve ark., 2011). 
Meyvenin fenol profilini hidroksibenzoik (gal- 
lik asit, protokateşik asit) ve hidroksisinna- 
mik (ferulik asit, kafeik asit, klorojenik asit, 
neoklorojenik asit, p-kumarik asit, sinmnamik 
asit) asitler oluşturmaktadır. Kayısıda temel 
flavonol olarak kuersetin-3-rutinozit bunun 
yanında mirisetin, kamferol-3-rutinozit, ku- 
ersetin-3-glikozit bulunmaktadır. Meyve her 
biri sağlık açısından oldukça faydalı olan fla- 
von (luteolin), flavanon (prunin), flavan-3-ol 
(*)-kateşin, (-)-epikateşin ve (-)-epigallokate- 


şin-3-gallat) ve proantosiyanidin (prosiyanidin B2, B3 ve 
C1) fitokimyasallarını içermektedir. Kayısıda, flavanon tü- 
revi dihidrokalkon bileşen floridzin fitokimyasalı bulunmak- 
tadır. Kayısı özellikle menopoz semptomları ve osteopo- 
roz üzerinde pozitif yönde katkısı olan bitkisel östrojenler 
(445 ug/100 g kuru kayısı) bakımından zengindir. Meyve 
yapısında izoflavon (daidzein, genistein, biokanin A) ve lig- 
nan fitoöstrojenlerini bulundurmaktadır (ALI ve ark., 2015; 
CHANG ve ark., 2016; FRAMANNI ve ark., 2018; RAİ ve 
ark., 2016). Kayısı içerisindeki fitokimyasallara bağlı ola- 
rak 10.59-13.41 umol/g aralığında antioksidan kapasite- 
ye (oksijen radikal absorbans kapasiteye (ORACO)) sahiptir 
(USDA, 2018b) 

Kayısı yapısındaki zengin fitokimyasal içeriği ile anti- 
oksidan, antikanserojen, antiinflamatuvar, antinosiseptif, 
antimikrobiyal, antialerjik, antimutajenik, antiiskemik özel- 
liklerinin yanı sıra osteoporoz, menopoz semptomları ve 
kardiyovasküler hastalıklara karşı koruyucu ve tedavi edici 
etkiye sahiptir (ALI ve ark., 2015; CHANG ve ark., 2016; 
FRATIANNI ve ark., 2018; RAİ ve ark., 2016; RAJ ve ark., 
2012) 

Kayısıda bulunan klorojenik asit, neoklorojenik asit, 
(4-kateşin, (9-epikateşin, rutin (kuersetin-3-rutinozit) ve 
karotenoidler antioksidan kapasiteyi yükselten en önem- 
li biyoaktif bileşenlerdir. (DRAGOMC-UZELAC ve ark., 
2007). Meyve yapısındaki vitamin A, 8-karoten ve fenolik 
asitler, vücutta reaktif oksijen ve nitrojen kaynaklı oluşa- 
bilecek oksidatif stresi ve bunun sonucunda oluşabi- 
lecek kardiyovasküler, diyabet, kanser ve nörolojik 
hastalıkların oluşumunu engellemekte ve tedavile- 
rine yardımcı olmaktadır. Kayısı, organizma- 
da endojen antioksidanlardan süperoksit 
dismutaz (SOD), katalaz (CAT) ve glu- 
tatyon peroksidaz (GSH-Px) enzim 
aktivitelerini artırarak ve lipid peroksi- 
dasyon ürünü malondialdehit (MDA) 
oluşumunu azaltarak antioksidan etki 
göstermektedir (EGHBALIFERIZ ve 
IRANSHAHI, 2016). 

Kayısının ve özellikle kuru kayısının 
günlük beslenme alışkanlığı içerisinde 
tüketimi, suda çözünür lif, flavonol 
ve fenolik bileşen profiline bağlı 
olarak lipit plazma metabolizma- 
sının o düzenlenmesine yardımcı 
olmaktadır. Taze meyve 2 g/100g lif 
içerirken, kuru kayısı 7.3 g/100 g lif içeriğine 
sahiptir (USDA, 2018a; USDA, 2018c). Meyve- 
nin günlük tüketimi, Dünya Sağlık Örgütü WHO) 


tarafından belirlenen limitlere göre günlük diyette alınması 
gereken (25 gr/gün) lif ihtiyacının karşılanması açısından 
önemlidir (WHO, 2016). Kayısı, fekal safra asidi atılımını 
artırarak kolesterol (özellikle düşük yoğunluklu protein 
(LDL) seviyesinin azalmasını sağlamaktadır (KAHLON ve 
SMITH, 2007). Meyve yapısındaki fenol, favonol ve fla- 
van-3-ol bileşenleri ile kollajen ve ADP (adenozindifostat) 
ile indüklenen trombosit agregasyonunu önemli düzeyde 
azaltarak kardiyovasküler hastalıklara karşı koruyucu etki 
göstermektedir (ALI ve ark., 2015). Kayısı özellikle kuru 
hali ile potasyum (1162 mg/100g) açısından oldukça zen- 
gin bir besindir (USDA, 2018c). Potasyum içeriği ile vücut- 
ta sıvı elektrolit dengesini sağlamakta aynı zamanda kan 
basıncını belirgin biçimde düşürerek sistolik ve diastolik 
basıncın düzenlenmesine yardımcı olmakta ve felç riskini 
önlemektedir (FRATIANNI ve ark., 2018). 

Kayısıda bulunan (4)-kateşin flavan-3-olü inflamasyon 
sürecinde kilit rol oynayan enzimleri bağlayarak ve inhibe 
ederek inflamasyon oluşumunu önlemektedir (FRATIANNI 
ve ark., 2018). Yapılan klinik çalışmada, günlük 3 adet ka- 
yısı tüketiminin mide mukazasındaki inflamasyonu önlediği 
belirtilmiştir. Meyve karotenoid içeriğine bağlı olarak mide 
ve duodenal ülserin 9o 80-90'ında etken ajan olan Heli- 
cobacter pylori bakterisinin gastrointestinal sistem mu- 
kozasına yapışmasını önleyerek önce kronik aktif gastrit, 
sonra kronik atrofik gastrit, intestinal 
metaplazi ve mide kanserine ka- 

dar gidebilen hastalıklara karşı 

koruyucu etki göstermektedir 

(ALI ve ark., 2015). 
ge 


DÜNYA GIDA DERGİSİ 


Haziran 2018 


7 
(0D) 
3 
O) 
E 
E 
— 
2 
e 
G 
(0D) 
NE 


92 


Kayısı, özellikle flavonol profili ve bunun yanında fenolik 
ve karotenoid bileşenlere bağlı olarak canlı organizmada 
hücre döngüsünde (G1, S, G2 ve M fazları) hücrenin ken- 
dini herhangi bir anormalliğe karşı kontrol ettiği üç fark- 
li kontrol noktasında (G1-S, G2-M ve M kontrol noktası) 
herhangi bir problemle karşılaştığında hücre döngüsünü 
bloke ederek ve apoptozise neden olarak karaciğer, kolon 
ve pankreatik kanserlerine karşı koruyucu ve tedavi edi- 
ci özelliğe sahiptir (BEHL ve ZIEGLER, 2013; NEUHOU- 
SER, 2004). Kayısı çekirdeği içerisinde siyojenik glikozit 
bileşen amigdalin bulunmaktadır. Kayısı çekirdeği, yeşil 
erik çekirdeğinden sonra ikinci sırada en yüksek amig- 
dalin konsantrasyonuna (14,37 mg/g) sahip bir besindir 
(BOLARINWA ve ark., 2014). Meyve amigdalin içeriğine 
bağlı olarak prostat kanseri hücrelerini (LNCaP ve DU145) 
programlanmış hücre ölümüne neden olarak inhibe et- 
mekte ve aynı zamanda antitümoral aktivite göstermek- 
tedir (CHANG ve ark., 2006; MAKAREVIC ve ark., 2016). 

Meyve zengin vitamin A içeriği ile hastalıklara karşı ba- 
ğışıklık sisteminin gelişmesine, kemik dokusu ve üreme 
sisteminin düzenli çalışmasına, gözde özellikle karanlığa 
uyum sağlayarak daha iyi görüşün sağlanmasına, endok- 
rin bezlerinin düzenli çalışmasına, vücut organlarını kapla- 
yan epitel dokunun oluşmasına ve gelişmesine yardımcı 
olmaktadır (ALI ve ark., 2015). 

Kayısı, vitamin A, potasyum, flavonol (rutin), flavan-3-ol 
(*)-kateşin), flavon (luteolin), favanon (prunin) proanto- 
siyanidin, fenolik bileşen ve fitoöstrojen fitokimyasalları ile 
kardiyovasküler hastalıklar, inflamasyon, osteoporoz, me- 
nopoz semptomları, karaciğer, kolon, pankreatik ve pros- 
tat kanserlerine karşı koruyucu ve tedavi edici özelliklerin- 
den dolayı fonksiyonel bir gla maddesi olarak tüketilmesi 
gereken bir meyvedir. 
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Su aktivitesi ve 


moleküler hareketlilik 
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Özet 

Su aktivitesi kavramının ortaya atıldığı 1950'lerden bu 
yana, su aktivitesi; gıdaların stabilitesi ve fiziksel özellikleri 
üzerinde belirleyici bir parametre olmuştur. Zamanla, cam- 
sı geçiş kavramı da kullanılarak gıda sistemleri üzerinde 
yapılan çalışmalar; yakın geçmişte ortaya atılan bir kavram 
olan moleküler hareketliliğin de gıdaların fiziksel özellikleri- 
nin ve stabilitesinin tam olarak anlaşılması adına temel bir 
yaklaşım olarak ileri sürülmüştür. Mevcut literatür, molekü- 
ler hareketlilik ve yapı dikkate alındığında kararlılığın ancak 
tam olarak kavranabileceğini göstermektedir; diğer bir de- 
yişle, gıda ürünlerinin davranışının uygun bir biçimde anla- 
şılması, çeşitli yapısal öğelerin üç boyutlu düzenlenmesi ve 
bunların etkileşimleri yoluyla bileşimi, yapısı ve moleküler 
dinamikleri hakkında bilgi gerektirir. Bilinmelidir ki molekü- 


o 


O 


ler bazda hareketlilik; gıdaların büyük bir kısmını oluşturan, 
gıdanın muhafazasında, işlenmesinde, mikrobiyal aktivite- 
de rol oynayan suyla ilişkilidir. Bu çalışmada su aktivitesi, 
su aktivitesinin moleküler hareketliliğe olan etkisi, ikinci de- 
receden faz geçişinden ziyade bir durum değişikliği olarak 
nitelendirilen camsı geçiş de irdelenerek ele alınmıştır. 

Anahtar kelimeler; Su aktivitesi, Moleküler hareketlilik, 
Suyun hareketliliği, Camsı geçiş 


Abstract 

Since suggested in 1950s, the term of water activity 
has been a decisive parameter on the stability and phy- 
sical properties of foods. Over time, studies on food sys- 
tems using also the term of glassy transition, a recently 
introduced concept of molecular mobility, has been pro- 
posed as a basic approach to a full understanding of the 
physical properties and stability of foods. The current li- 
terature points that stability can only be fully understood 


when considering molecular mobility and structure; in an 
other saying, a proper understanding of the attitude of 
fo0d products reguires knowledge of the composition, 
structure and molecular dynamics of three-dimensional 
organization of various structural elements and their inte- 
ractions. It should be known that molecular mobility; re- 
lated with the water which constitutes a large part of the 
foods and plays a role in the preservation of the foods also 
effect the microbial activity. In this study, water activity, the 
effect of water activity on molecular mobility, glass transi- 
tion, which is described as a state change rather than a 
second phase transition, is examined. 

Keywords; Water activity, Molecular mobility, Mobility 
of water, Glass transition 


Giriş 

Gıdaların içerdikleri su miktarı ve dayandırılma süre- 
leri arasındaki ilişkinin anlaşılmasından bu yana, suyun 
uzaklaştırılmasını temel alan pek çok muhafaza yöntemi 
geliştirilmiştir. Özellikle, gıdanın su içeriği, yeri ve diğer bi- 
leşenlerle etkileşimler, mikrobiyal büyüme, bozunma tep- 
kimeleri ve duyusal yönleri açısından kritik öneme sahiptir. 
Su mevcudiyetindeki ve hareketliliğindeki değişimleri an- 
lamak, suyun varlığının gıdaların kimyasal, fiziksel ve mik- 
robiyolojik kalitesini önemli derecede etkilediği için, gıda 
kararlılığı bilgisinin büyük bir bölümünü temsil etmektedir 
(Fundo ve Silya, 2017). 


Su aktivitesi üzerine 

Yalnızca su miktarının gıdaların dayanıklılığını belirleme- 
de yetersiz kaldığı, benzer su miktarına sahip olan gıda- 
ların dayanıklılıklarındaki ciddi fark görüldüğünde anlaşıl- 
mıştır. Scott (1957) su aktivitesi kavramını dile getirmiştir. 
Böylece gıdada bulunan suyun bu gıdaya ne şekilde bağlı 
olduğu, mikrobiyolojik etkinliği/kullanım durumu ve enzi- 
matik, kimyasal tepkimelerde kullanılabilme durumu su 
aktivitesiyle açıklanabilmiştir. 

Pala ve Saygı (1983), Roult Yasası'nı yorumlayıp sa- 
bit bir sıcaklıktaki çözücü ve çözgenin buhar basınçlarının 
oranını su aktivitesi olarak tanımlamış ve bunu gıdalara 
uyarladıklarında su aktivitesinin tanımı; gıdaların bünyele- 
rinde barındırdıkları suyun buhar basıncının, aynı sıcaklıkta, 
saf suyun buhar basıncına oranı olarak dile getirmişlerdir. 

Su aktivitesi kavramının yetersiz kaldığı noktalar (Rah- 
man ve Labuza, 2007; Rahman, 2005, 2006; Chirife, 
1994; Chirife ve Buera, 1996) tarafından yapılan çalışma- 
larla tartışılmıştır ve şu sonuçlara ulaşılmıştır: Su aktivitesi 
denge halinde tanımlanırken, gıdalar denge halinde ola- 
mayabilir, örneğin düşük ve orta derecedeki nemli gıdalar; 
amorf, camsı, kristalize veya yarı kristalleşmiş halde ola- 
bilir. Su aktivitesinin kritik limitleri, pH, tuz, antimikrobiyal 
ajanlar, ısıl işlem, elektromanyetik radyasyon ve sıcaklık 
gibi etkilerle daha yüksek ya da daha düşük değerlere 
değiştirilebilir. Su aktivitesi, NMR sinyalleriyle alakalı olsa 
da moleküler hareketliliğin ne zaman başlayacağını tam 
anlamıyla gösterememektedir. Yalnızca bağlı ve serbest 
su miktarıyla bunların reaktifliğini göstermektedir. Ayrıca 
fiziksel değişikliklerin çoğunun (kristalleşme, yapışkanlık, 
jelatinleşme, difüzivite gibi) sadece su aktivitesi ile açıklan- 
ması mümkün değildir. Su aktivitesinin bahsi geçen eksik- 
liklerin farkına varılmasını takiben durum diyagramlarında 
su aktivitesini ve camsı geçiş kavramlarını birleştiren bir 
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makro-mikro bölge terimi ilk olarak 2008 yılında Prag'da 
Kimyasal ve Proses Mühendisliği Kongresi'nde (CHISA 
2008) ileri sürülmüş ve 2009 yılında Uluslararası Gıda Mül- 
kiyetleri Dergisinde yayınlanmıştır (Rahman, 2009). 


Camsı geçiş 

Gıda ve biyolojik sistemlerde cam geçişinin ilk ifadesi, 
1960'lı yıllarda literatürde ortaya çıkmıştır (White ve Ca- 
kebread, 1966; Luyet ve Rasmussen, 1967). Gıdaların 
stabilitesi ağırlıklı olarak su içeriğine bağlı olduğundan ve 
cam geçiş sıcaklığı (Tg) de bu parametreye karşı oldukça 
hassas olduğundan, cam geçiş konsepti, gıda ürünlerinin 
proses mekanizmalarını anlamak ve raf ömrünü kontrol al- 
tına almak adına güçlü bir araç olarak görülür. Camsı geçiş 
ya da cam sıvı geçişi (GLT), aşırı soğutulmuş yumuşatı- 
labilir bir sıvı ya da elastik bir malzemenin soğutulduktan 
sonra amorf katı camsı bir yapıya dönüşmesi ya da tam 
tersine kırılgan bir camsı yapının ısıtılınca aşırı soğutulmuş 
bir sıvıya veya elastik bir yapıya dönüşmesiyle ilgilidir. 

Camsı geçiş, sıcaklığın bir fonksiyonu olarak çizildiğin- 
de; bir maddenin fiziksel, mekanik, elektriksel, termal ve 
diğer özelliklerinin eğiminde süreksizlik veya değişim ile ka- 
rakterize edilen ikinci dereceden zamana ve sıcaklığa bağlı 
bir geçiş olarak ifade edilebilmektedir. Bununla birlikte ya- 
pısal hareketlilik olarak da nitelendirilebilir (Rahman, 2010). 

Camsı geçiş sıcaklığının düşük olması; bir gıda ürünü- 
nün oda sıcaklığında yumuşak ve plastik bir yapıda oldu- 
ğu, daha yüksek sıcaklıklarda da akışkan özellik kazandı- 
ğını göstermektedir. Bu durumun tersi de geçerlidir; camsı 
geçiş sıcaklığının yüksek olduğu bir gıda, oda sıcaklığında 
sert ve kırılgan bir davranış sergiler. Bu durumda, gıda dü- 
zenli yapıda bir kristal form sergilemez; amorf yapıdadır. 
Ancak akışkan haldeki gibi düzensiz davranışına devam 
eder. Diğer bir deyişle; fiziksel anlamda bir katı olarak ka- 
bul edilmesine rağmen termodinamik bir akışkana benzer 
davranış sergilediği görülür (Çağdaş ve Seydim, 2014). 

Araştırmalar göstermiştir ki gıdalar camsı geçiş bölge- 
sinin altında oldukça dayanıklıdır çünkü bu sıcaklığın altın- 
daki değerlerde yoğunlaştırılmış fazdaki su, kinetik olarak 
hareketsiz duruma gelir ve tepkimelerde yer alamaz. O 
halde bir gıda; camsı geçiş sıcaklığından daha düşük sı- 
caklıklarda en dayanıklı formundadır ve bu gıdanın sıcaklığı 
ile Tg arasındaki fark arttıkça bozunma tepkimelerinin hızı 
da doğru orantılı bir şekilde artar (McFetridge, 2004). Böy- 
lece gıdaların kristalizasyonu, kurutma işleminde gözenek 
oluşumu ( Rahman, 2005), hidrolizi süresince dayanıklılığı- 
nın saptanmasında camsı geçiş sıcaklığı belirleyici bir pa- 
rametre olarak karşımıza çıkmaktadır (Beli, 2000). 

Camsı geçiş sıcaklığının; gıdanın içerdiği su miktarı 
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ve sıcaklığa karşı 
değişiminin çizildi- 
ği grafik Şekil 1'de 
görülmektedir. 
Buna göre mole- 
küler hareketliliğin 
T artması, İç VİS- 
kozitenin o giderek 
azalması nedeniyle 
gıdanın plastikleş- 
tiği sonucuna ula- 
şılabilir. Moleküller 
arasındaki etkileşimlerin artması sonucu gıda akışkan dav- 
ranışa yönelir ve bir kuvvet uygulanırsa bu kuwvetin etkisiy- 
le akışkanlık sergileyebilir (Carter, 2012). 

Gıda sistemlerinde su miktarının az olması camsı yapı- 
yı oluşturan belirleyici parametrelerden birisidir. Su; katının 
moleküler büyüklüğüne ve bulunduğu ortamın sıcaklığına 
bağlı olarak camsı yapının içerisinde, plastik yapıda oldu- 
ğundan daha zor difüze olmaktadır. Böylece nem adsorb- 
siyonu camsı yapıyı plastiksi yapıya dönüştürür ve sorpsi- 
yon izotermini de etkilemiş olur (Aykın, 2015). 
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Şekil 1: Camsı geçiş sıcaklığının grafiği (Aykın, 2015, 


Moleküler hareketlilik 

Besin sistemleri, su, biyopolimerler, düşük molekül 
ağırlıklı içerik maddeler ve kolloid parçacıkları karmaşık 
karışımlarıdır ve bu farklı bileşenler arasındaki moleküler 
hareketlilik, bu tür sistemlerin kararlılığını, gıda özellikleri- 
ni etkileyen fiziksel durumu, mikroyapıyı ve bileşimi belirtir 
(Fundo, 2017). 

Su aktivitesi, çözgen konsantrasyonu, sıcaklık, bağıl 
nem, basınç gibi etmenler moleküler hareketliliği etkiler 
(Çağdaş ve Seydim, 2014). 


Moleküler hareketliliğin kapsadığı değişik hareket türleri 
şunlardır: Bir solvent göçü veya mekanik zorlanma sonucu 
moleküler yer değiştirme veya deformasyon, bir kimyasal 
potansiyel gradyanı veya elekirik alanı nedeniyle çözücü 
veya çözünen moleküllerin göç etmesi ve kovalent bağlar 
etrafındaki atom gruplarının veya polimerik parçaların ro- 
tasyonu (Champion ve ark., 2000; Roudaut ve ark., 2004). 

Moleküler hareketlilik, bir ürünün içindeki reaktanların 
birbirlerine doğru yer değiştirmesini kapsadığı için reaksi- 
yonlar degradatif olduğunda, kristalleşme süreçlerine ya da 
hem kimyasal hem de enzimatik reaksiyonlara neden ola- 
bilir. Bunların yanı sıra, moleküler hareketlilik aynı zamanda 
akış özelliklerini, yapıdaki değişiklikleri, mekanik özelliklerini 
ve dolayısıyla ürünün dokusunu kontrol eder, malzemenin 
viskozitesiyle de ilgilidir (Roudaut ve ark., 2004). 


Suyun hareketliliği 
Suyun moleküler poe 


le bir gıda stabilitesi 
göstergesi olarak ele 
alınmıştır ancak sınırlı 
deney verileri mevcut- 
tur (Vittadini ve diğerleri, 
2005). / 

Gıdaların büyük bir kısmı- 
nı oluşturan su, gıda sistem- 
lerinde hareket eder. Bu ha- 
reket gıdanın bünyesinde 
barınan suyun bağlı ya da 
serbest halde olmasıyla 
ve dolayısıyla suyun ak- 
tivitesiyle ilişkili görül- 
mektedir. 

Diğer bir de- 
yişle belli bir su 
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gibi bazıları da ha- 
reketsiz olabilir oveya 
camsı geçiş sıcaklığının 
alında ya da üzerinde 
hareketli olabilir. Bölge- 

sel ya da bütün olarak 

bir hareket de söz ko- 
nusu olabilir (Çağdaş ve 
Seydim, 2014). Yani aslında 
suyun hareketliliği dolayısıyla 


reaktanların hareket yeteneği etkilenir ve bir tepkimenin 
gerçekleşme durumunu belirleyen suyun hareketliliğidir. 
Bu bağlamda suyun hareketinin anlaşılması önemlidir 
ve gıdaların stabilitesi üzerine önemli bir etken olan camsı 
geçişin Üzerinde veya altında gerek moleküler hareketin 
gerek suyun hareketinin tam anlamıyla açıklanabilmesi için 
yapılan çalışmalarda NMR tekniği kullanılmaktadır (Huang 
ve ark., 2011; Picouet ve ark., 2012; Carini ve ark., 2013). 
Gıdaların stabilitesinin sağlanması ve daha iyi anlaşıl- 
ması adına farklı teoriler öne sürülmüştür. Bazı araştırmacı- 
lar, sistem hareketliliğini tanımlayan bir parametreden cam 
geçiş sıcaklığının (Tg) mikrobiyal tepkiyle yakından ilişkili 
olduğunu iddia etmektedirler (Slade ve Levine, 1987). Tg 
teorisi makromoleküler haldeki hareketliliği dikkate alır ve 
bu sebeple makromoleküllerin fiziksel durumunu ve ge- 
nel hareketliliğinin nitelendirilmesini sağlayan bir etmendir. 
Aslında, bahsi geçen hareket; su gibi daha küçük mole- 
küllerin moleküler hareketliliğinden farklıdır Vit- 


. * tadini, 2005). 


Sonuç 
Su aktivitesi kavramı, matristeki su 
moleküllerinin (bağlayıcı o niteliğine 
dayanır. Su, katı matristen veya 
çözücü olmayan maddeye bağ- 
landığında (yani, reaksiyonlara 
katılmak için kullanılamazsa) 
bozulma reaksiyonları bek- 
lenmez. Cam geçiş kavramı, 
ag e bir matrisin hareketliliğine da- 
yanır, bu nedenle reaktanların 
difüzivitesi, sistemler boyunca 
reaksiyonlarda yer almak için 
çok yavaştır ve kararlı- 
ık sağlanır Bununla 
birlikte, diğer yapı 
taşlarının o eklene- 
bileceği bir temel 
ii oluşturulabilir. Her 
vi iki kavramın bir- 
3 leştirilmesi karar- 


> Ilık belirleme için 

“ si güçlü bir araç ola- 

4 7 bilir. Su aktivitesinin 
ve cam geçişinin ba- 
şarılı bir kombinasyonu 
gıdanın kararlılığını belirle- 


yen kriterlerin daha kesin ve 
birleşik olarak öne sürülmesini 
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sağlayabilir. Moleküler hareketlilik akış özellikleri, mekanik 
özellikler, gıdanın doku özellikleri ve viskozite ile yakından 
ilgilidir. Moleküler ve makromoleküler düzeyde suyun ha- 
reketliliği; moleküler hareketten biraz farklıdır bu fark suyun 
diğerlerine göre küçük bir molekül olmasından ileri gelmek- 
tedir. Son olarak; gıdanın fiziksel, kimyasal, mikrobiyal özel- 
likleri üzerinde, işlenme ve depolama koşullarının belirlen- 
mesinde anlaşılması çok önemli olan gıdanın stabilitesinin 
belirlenmesinde göz önünde bulundurulması gereken para- 
metreler, su aktivitesiyle birlikte suyun ve moleküllerin camsı 
geçişin altında veya Üzerindeki hareket mekanizmalarıdır. 
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